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شركة النشر والتوزیع ‏ المدارس 
0 زنقة جانبوان 
| السضء 


لم asii‏ للطبخ المغربي. حتی DTI‏ من يتحدث بمزاياه. ویتمدح بمآتيه باستثناء نزر يسير لا iaai‏ به. 

ومع ذللد. فإذا قيس هذا الطبخ المغربي بأصناف الطبخ التقليدية الأخرى في شمالي إفريقياء عد أغناها ألواناء 
واکثرها جودة وإتقانا. 

من حوض المتوسط نشا, مثنه في ذلك مشل الطبخ الفرنسي. , 

سبق أن شرحت ذات یوم. أن مدينة « كاشتلنوداري » - من مدن جنوب فرنسا - اقتبست أكلة الوز المحفوظ في 
إدامه من « الکاسولي » التّولوزي ؛ فهو إذن ابن له نحو ما. فهل من المحرم على الاب أن یاخذ من ابنه نصیبا من 
التراث الذي صار إليه ؟ 1 

كذلك الشأن بالقياس إلى التقاليد المفربية. إنها الينبوع ال الذي يرده كل واحد للاستسقاء. 

أن تجد بعض الأساليب أو الوصفات أصولا مصرية أو id‏ ضاربة في أعماق آلاف السنين. فذلك يصح بالنسبة 
لجميع البلدان التي تأثرت بجيرانها في حقبة غير محددة من تاريخها. 

فالفینیقیون كانوا يتوقفون في الغالب زمنا غير يسير قبل أن يُقدموا على اجتیاز أعمدة A‏ یتوقفون بين 
قليلية Es‏ حين الذهاب. وفي أحواز طنجة حين الإياب. كانت « طرّشیش » الأسطورية مقصدهم. وجلب القصدير 
منها غايتهم. فتجار الزمن القديم الجوالون هؤلاء كانوا يستبدلون معارفهم الحضارية بضيافة ليس لهم عنها من 
sub‏ 

کانوا یمرفون منذ غابر الاحقاب الاغذية الرمزية والموثرات الفلکية. 

فالبذرة ليست e‏ دوما ash gall‏ المتشابه من الزروع والفلات. 

Li‏ مدینون بالکثیر للطيفة بناني - سمیرس, فهي لم E‏ تجربتها فحسب ؛ وانما قدمت الینا هذه التجربة 
في جلاء ووضوح. والامر النادر, أني آشمر أن مولفها أحاط بمجموع المعارف التي یذکر بها الموضوع we‏ 

لقد آدهشني الطبخ المفربي کثیرا لا بما له من تقالید عريقة ؛ وانما بما فيه من إتقان واحکام. 

إن الدخيل الفریب أصبح الان موضة لن آنتقدها لعلمي أن مثل هذا الافتتان لا يعد ضروریا فقط ؛ ولکنه طیب 
وفیه خير کثیر. 

قليلة جدا آنواع الطبخ الفريبة عن الطبخ الفرنسي أو الصيني تملك طابعا من الاصالة أقوى واأعمق. 

من الخیر il‏ فتاة في کتاب أخيرا ما do‏ زمنا جد طویل مجرد تقالید شفوية. 

لربما حمق لي أن لا آتمنی aml‏ للطيفة بناني = سمیرس, مع ما يبدو في ذلکم الأمر من تناقض, GU‏ أعتقد أن 
النجح حلیف لها على كل le‏ فمتمنياتي موجهة إلى قرائها. متمنياتي بالنجح حقاء وبالاخص في تحقیق تلکم 
السمادة التي تنشأ دوما حول مائدة حافاة حفية. 

ليس هناك فقط ما يحن إليه السائح من شمس وضاحة pathy‏ صغيرة. وحنین إلى البساطل والمشوي فحسب ؛ بل 
هناك أيضا استكشاف الطواجن. واستعمال التوابل والافاویه ( قد يبدو الأمر شاذا غريبا بالقياس إلى الكثيرين 4 
والاعشاب والرياحين التي تبشر بسائر المتع الأخرى. ستجد المحبة مجالا لها في ذلك لا محالة à‏ وستجد الصداقة 
أيضا فرصة سانحة للتوطد. 

لن أدعو لكم بالشهية الطيبة. فأنا واثق أنها ستأتيكم حين الجلوس إلى المائدة. 


ريمونه أوليقير 


رحلة jé GAS‏ الطبخ المفربي 


لطيفة بناني - سمیرس 


الجد 53 عندئذ تقدم لها آمها أکلات « لم تحركها أي مغرفة » لكي 
تکون حياتها القا بلة « هنية لا 5S‏ فیها a‏ 

وفي الوقت نفسه. یستعد المدعوون . في منزل العریس, للتلذذ 
على آنفام الموسیقی الاندلسية - « بالتفاتّة » التقليدية المزينة باللوز 
والبیض المسلوق, « والحلوی الرغيفة » الشهيرة التي صنمها المتخصصون 
- بعد أن یکونوا قد طعموا من البسطيلة والمشوي أو الدجاج باللیمون 
الحامض المحفوظ. 

وفي صبيحة الغد. تبعث أسرة العروس للزوجین الشابین بفطور 
قوامه الررّ بالحلیب ورأس خروف مبخر. وعلی هذا النحو تصبح 
العروس طاهرة Je‏ الحلیب. وقادرة على تسییر بیتها بکامل 
» رأسها «u‏ 

وفي سابع أيام الزفاف. تمتحن العروس أول امتحان بأن BE‏ في 
الصباح الباکر الخميرة التي ستخمر الخبز. وتدخل على بيتها الخير 
والبركات. 

وستختبر حماتها ‏ المستطلعة Lilo‏ - مدى كفابتها في all‏ 
ومقدار مهارتها في صنع الطعام. ويعتبر النجاح في إعداد طاجن السمك 
اعترافا لها بالحنق في الطهي. ولكي يذهب طيب المسك بريح 
المطبخ. تصحب العروس في ذلك اليوم إلى الحمام. وعند رجوعها من 
الحمام. pay”‏ إليها الشاي XD‏ والقهوة بط بساء الزهر والقرفة. 
« والقراشل » والبيض المسلوق. واللوز المقلي. لاسترجاع قوة هي في 
مسيس الحاجة إليها. 


حياة مليئة بالتقاليد العر يقة والعادات الراسخة في الطبخ. بعضها 
أغرب من بعض. y‏ منها أشد رمزية من فئة. تضيع الآن شيئا فشيئا. 
وكأن GES‏ الحياة المصرية قد عصف بها Uas‏ 

هذه التقاليد التي تراكمت على مر السنين قليلا قليلا. كانت 
تختذی من المولد حتى الممات نوا أمينا في هذا البلد العريق فى 
الحضارة S|,‏ 

فبمناسبة الولادة. قم إلى LB‏ « سلو » - ذلكم الهرم من الدقيق 
واللوز المحمئص المطحون + ليرد إليها قواها. تلكم القوة التي سيستمدها 
الرضيع AE‏ من ثدي أمه. 

ورمز إلى زواج الوليد بان تتغذى AD‏ في يومها الأول 
بدجاجة تمثل العروس التي سيتخذها الوليد الذكر له زوجة في 
المستقبل. أو بديك يرمز إلى العريس المبارك الذي سيكون لوليدتها 
الصغيرة زوجا في ما بعد. 

وفي سابع أيام الميلاد. a?‏ الکبش الذي سيمنح للطفل اسما. 
وفي ذلكم الصباح pa.‏ الفطائر المتنوعة للقطور ( الملاوي. الرغا يف. 
à‏ الخ ) وسيخفي القفطان الواسم - لحسن الحظ ‏ هذا الف 
وغيره الذي GUL‏ على الام الشابة طوال أربعين lay‏ 

وهناك مناسبات أخرى تنتظرنا , حفلات الزواج. والختان. والأعياد 
الد ينية. ولکل مأد بة تقالیدها الطبخية التي تطبعها بطا بعها الخاص. 

سنقتفي أثر عروس شا بة انطلاقا من الیوم الأول. 

ها هي العروس تنتظر WF‏ مشغولة البال الانصراف إلى أسرتها 


الحلیب للمریض الناقه. وستهب التمر والجوز والبیض المسلوق بمناسة 
« عاشوراء » عيد الاطفال. 

وستشهد فرحانة BYE‏ نحر الکبش الذي يقدّم هة للبنائین الذين 
سیقیمون أسس بیتها المقبل. 

وستنظف gl‏ المحبة والعناية مأواها هذا عندما % بناؤه. 
وسترش أرضه بالحلیب. وتعطر E‏ بتخور عود JESI‏ ثم ستفتح 
أ بوا به للمقرئین, تطعمهم من أول VS‏ ونشبمهم من أول مشوي 
تصنعه في بيتها المستقل الجديد. في حين يضرع أولائك المقرؤون 
إلى الله ويستخيرونه جل علاه أن يبغ من كريم نعمه على الزوجين. 
تلكم النعم التي ستجغل من هذه الزوجة الشابة بدورها UÍ‏ يقظة. 
وحماة de bo‏ وجدة رؤوفا رؤوما. 

اختفى الكثير من هذه التقاليد واندثر + ولكنه بقي راسخا في 
أعماقنا ذلكم الأثر الواهي. وذلكم الحنين pall‏ الذي يجعلنا نحلم فى 
عالم ينغمس في الواقعية أكثر فأكثر. 

حين كانت جدتي تقص علي بصوت ملي» بالحنين قصة حیاتها ؛ 
حياة من التقالید. والمبادی». والبساطة ؛ كنت أعجب أيما الاعجاب 
بالقوة البادية علیها. وبالطمانينة MEAS‏ من وجه لا أثر عليه للهموم. 
وفي نفس الوقت كنت مقبلة في امتنان على عالم جديد كل الجدة. 


لطيفة بناني - سمیتزس 


ذلك آنها ما culs‏ ثقيم فى بيت أسرة زوجهاء وما دامت تنتظر 
میلاد الابن الأول الذي a‏ مرکزهاء عليها أن تطيع في احترام 
آوامر WLS‏ وتفتل KEK‏ وتصنع Bi‏ البسطيلة. LÉ,‏ الحلواء 
بمناسبة الاعياة. 

وفي de‏ الأضحى. يشترط فيها أن تحسن ef‏ توا بل 
« المروزتية » ( أكلة حلؤة تعمل من الزبيب واللوز. ويمكن الاحتفاظ 
بها مدة شهر من دون ثلاجة ). 

ويوم عيد المولد النبوي الشریف. SEF‏ الأسرة بأكل « القصيدة » 
وهي طعام عمل من السميد المطبوخ المسقي بالعسل. 638 الزوج 
الشابة فى الصباح الباكر فطورا للاسرة . 

وستحضر حفل « الخليع » pall)‏ القديد 4 فتعبر عن فرحتها 
ino‏ نساء آخریات علی دقات » ab‏ یج li u‏ ينحر الجزار 
العجل أو الثور المخصص للخليع. 1 

JÁ العروس تمطافها. فتشوي « كزيل » بمناسبة حلول‎ Jets 
كلها‎ NE بخير‎ y بالحليب.‎ Ju السنة. وهو قمح مجژوش‎ 
وفي هذا اليوم بالذات. ستحرق أصيبعاتها حين صنع تلکم الفطائر التي‎ 
تنتفخ هواء بتأثير الحرارة ( الرغايف تمختّكرين ). وتعنی كل فطيرة‎ 
منتفخة بالنسبة للعروس الخير والبركة والسعادة والهناء.‎ 

ستكون كذلك فخورة بطهي أجود « حريرة » لرمضان. وبصنع 


« الگر یوش » الهش «on‏ المُقوي. وستفمس « LUS‏ « في 


۰ o. ot 
الانية التي يلزم أن تکون في متناولکم لاعداد ألوان الاطعمة المفربية. وهذه الانية جمیمها موجودة في کل الاسواق. إن الفخار.‎ Su 


والتحاس. والخشب. والدوم. والحلفاء. تحتل منزلة مهمة ۰ فالمهراس. والقصعة العتيقة. والخوا بی. والطواجین LE‏ والفربال ماعون بحفظ 
للطبخ المفر بي طا بعه السحري الجذاب. 


A 
| 


A‏ غربال Ji‏ من أسلاك حديدية ( يعزل النخالة عن الدقیق  )‏ 2. شطاطو : غربال من حرير ‏ 3. طاجین Gl‏ صحن مستدیر 
من خزف. ذو غطاء DIG Jeet .4 - SE‏ : صحن مستدیر کذلك. يُستعمل لصنع الورقة - 5. ظجييل البَسططيلة ٠‏ صحن من نحاس 
داخله مقصدر. يُستعمل لتحمیر البسطيلة ‏ 6 مهُراس : هان يُستعمل Ga)‏ - 7 مقلاة من طين : صحن مستد ير من فخار, يُستعمل لصنع 
الرغا یف والتغرير ‏ 8. مجمر مستدير ؛ ويكون من طين. أو من حديد. أو من نحاس يتناسب مع طبسیل البسطيلة ‏ 9 مِشُواة ۲ وهي 


koe 


مجمر مستطیل من حدید أعلاه Et‏ يُستعمل لش سفافید الكفتة والكباب ‏ 10 مغازل : وهي سفافید من حدید. أو من معدن AA‏ - 
RES 1‏ : وهو إناء ذو قعر مثقب من الحلفاء. أو من الالومینیوم . أو من النحاس. يوضع على القدر ویستعمل لانضاج الکسکس بالبخار - 
2 قدر RSE‏ ویلزم أن تکون مناسبة ER‏ 13. طبق ؛ ویکون من دوم أو حلفاء. یستعمل JE‏ حبات الکسکس بحسب 
حجمها ‏ 14 قطار « وتستعمل لتقطیر ماء الورد. أو ماء الزهر - 15. قصعة t‏ صحن واسع جدا وعمیق من خزف. أو من خشب. یستعمل 


لعجن الخبز والحلواء - 16. طبيقّة : وتکون من دوم مزین بالجلد. يغطيها مكب مُقرّن يُستعمل لحفظ الخبز 


ES nen‏ ی ee pe ee eee‏ ات 


الانية المستعملة في إعداد الشاي الاخضر 


الصينية : طبق مستدیر منقوش ذو del‏ یکون من النحاس أو من المعدن الا نجليزي. ولا بد من صینیتین. |حداهما كبيرة. والاخری 
RS‏ تشه وال قلي ال اتر ول pore‏ رصع ری اقلا انس سدع A PERL BER SUP‏ 
وتکون من معدن الصّينيّة نفسها, الربيكة + علبة أسطوانية الشکل في الغالب. مختلفة الأحجاء. تکون من النحاس أو المعدن Be‏ 
الكؤوس à‏ الکژوس صفيرة الحجم. في بعض المناسبات. تقدم الآ سر الکبيرة الشاي تضیوفه في كؤوس من البلور الشفاف الملون dell‏ 

کژوس ملونة بالاخضر: وأخری ملونة بالازرق. وأخری ملونة بالاحمر 

البراد : إ بریق الشاي. 

Je ی ٠خ اتفال‎ o ds ج ها‎ ss دای‎ gigi dl 


المرّق 


يُعمل من الماء الذي آغلي فيه اللحم أو الدجاج أو الفراخ مدة طويلة على نار هادئة. يُطيّبٍ المرق بالتوا بل ؛ وهو 
أر بعة آنواع ؛ 
. المقلي ؛ مرق أصفر يعمل بالزيت والزنجبیل والزعفران. 
. المحمّر ؛ مرق أحمر يعمل بالسمن والفلفل الحلو والكمون. 
o‏ القدرة : مرق أصفر. أخف من مرق المقلى. يعمل بالبصل والسمن والا بزار ( الفلفل السود:) والزعفران. 
Ja.‏ : مرق آحمر وهو مزیج من آنواع المرق الثلائة السا Ae‏ 

N‏ أنواع المرق الاصلية, : ومن الممکن es‏ طعمها ut)‏ ذكاء ومهارة الطا بخة. 

نطیب المرق = حسب أنواع الطعام = بالبقدونيس. )3228 الثوم, البصل, الزيتون. واللیمون ar el‏ اللیمون. 

cal‏ الفلفل. الحريف. ra)‏ العسل, القرفة. 


التوابل 


تطیّب الطواجین على العموم بالتوابل التالية: 
- الفلفل الحلو ؛ - الزعفران الرومي: وهو الزعفران العادي. يلون الطمام ؛ 
- الفلفل الحثايف t‏ - الإبّرار : الفلفل الاسود ؛ 
- الفلفل السوداني ؛ وهو فلفل حنايف lar‏ - سكيتجبير ؛ A‏ 


- ( افریقیا الشمالية, السنفال ) ؛ - القرفة ؛ 
- الزعفران الحر: ( شعرات زهر الزعفران - الکمون ؛ 
المدقوقة ) t‏ 


Rides التوانل جميعها‎ ele dats 
توابل آخری : راس الحانوت‎ 


تدق التوا بل التالية وتُخلط مع بعضها LT‏ الحانوت. 
dju‏ الک رکوب ؛ الک رکم 
البييبتة : بگباتة SBN nk‏ 
الجوزة الصحراوية الابزار : الفلفل الاسود 


جوزة الطیب لسان الطیر à‏ ثمر شجر EU‏ 
الثويورة ؛ نوع من الفلفل زبیل اللایْضور 


BGT‏ الهند سکینجبیر أبيض ؛ الزنجبیل الابيض 

دار فلفل Jad:‏ طويل 
يستعمل رأس الحانوت في صنع طاجين المروزية. كل هذه التوابل تغسل وتجفف ثم تدق طبعا قبل الاستعمال . توجد هذه 
التوا پل. مدقوقة أو غير مدقوقة. عند العطارين في جميع الأسواق. 


النباتات العطرة 


و AS‏ 
الشيجة :طیلب بها الشاي الق ونیس 
الناقع:الأئيشون عرق سوس ر ر 
De‏ علاوة ؛ y‏ الاخضر السالمية او 
الكدؤيا الجلجلان N‏ 
لاترتج ( البرتقال المر ) ET‏ 


EN‏ تستعمل زريعة الكسبرة وأوراقها. E‏ ر و 
CSI‏ ؛ RAI‏ العربي seis‏ المردقوش 
الخزامى 8 pa!‏ 

Bela yy‏ موسي :: الرئد فليو ؛ النعنع البري 


العطر 


ماء الزهر : أي زهر الاترنج أو البرتقال. 
ماء الورد. 
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المحفوظة 


ينبفي إعداد الز یتون في أول الخريف. 
الزيتون BW‏ أنواع , الاخضر. الأحمر. الأسود. 
ينبفي فرز الزيتون أولا قبل حفظه. 


الأغذية 


الریتون 


لتحميض 10 کیلوغرامات من الزیتون afte!‏ 
0 کیلوغراما من الالدنج ( البرتقال (S20)‏ 2 نی TT‏ 40 يوما بعد الزیتون. 

5 کیلوغرامات من الملح. 
1( اختیار الزیتون الأحمر ( وهو مابین الاخضر والأسود ). شق کل زيتونة طولا من جانبیها حتی النواة. غسل الزیتون 
ووضعه في الخابية أو في التواقیل. ثم تفطیته بالماء. سد الخابية أو التواقیل بإحكام. ترك الزیتون في الماء على هذه 
الحال مدة شهر کامل. f‏ 
2 في نها ية الشهر . جدد الماء ثم Se‏ الآنية برحکام وتترك هکذا مدة 110 
3 بعد تمام العشرة أيام. یوخذ الأترنج ویفسل ويقشر ويقطع أرباعا wl,‏ حينا ثم يطحن في طاحونة الخضر. 
إفراغ بواقیل الزیتون من الماء. وتعویضه بعصیر الاترنج حتی يغطي الزیتون. غلق البواقیل من جدید. فاذا لم یفط عصير 
الاترنج الزيتون زید عليه الماء. انتظار آربعة أو خمسة أيام. بعدها يمكن استهلاك الزیتون. 


الزيتون الاخضر 


10 10 کیلوغرامات من الزیتون الاخضر. 
& الزیتون بححر ثم غسله. وضعه في بواقيل ممتلئة بالماء. سد البواقيل پاحکام. 5 تغيير الماء صباحا ومساء مدة ثلاثة 
5 
الاستمرار في > الماء مادام الزيتون مرا. توقيف عملية تغيير الماء عندما “Sas‏ مرارة الزيتون. تغطية تغطية الزيتون 
a5‏ 


بالماء وسد البواقیل Seb‏ یو خذ الزيتون بملعقة أو بمغرفة نقية جدا. يؤكل هذا الزيتون بدون ملح أو بالملح, أو on‏ 


به الطاجین. 


الزیتون الاسود 


5 کیلوغراما من الزیتون الاسود. 

4 کیلوغرامات من الملح. 

1( یفرز الزیتون وتطرح منه الحبات الناضجة جدا أو المهروسة. یفسل الزیتون dés‏ ثم یوضع في سلة من القصب 
Y‏ حتی يقطر منه الماء. 

توضع السلة WL‏ على حجر مثلا. یوضع حجر أو أحجار غليظة على السلة لِعطر الزیتون حتی یقطر منه سائل مشود" 
( الْمَرّجان ). 

oo (2‏ پنشر الزیتون في الشمس UIE by‏ على منديل من البلاستيك . ثم يوضع الزیتون في السلة من 
جد يد. Ja,‏ بالاحجار لمدة خمسة أيام آخری. تجدد هذه العملية ثلاث مرات. في کل خمسة أيام مرة. 

3( بعد Sal a‏ الثالثة. ينشر الزیتون في الشمس يومين متتا بعين. ثم يدهن بزیت SSSI‏ عندئذ یعتبر الزیتون صالحا 
للاستهلاك. یوضع الزیتون في البواقيل. ویضفط عليه بشدة براحة اليد لكي لا ييبس. 

ملحوظة : لا تنسوا أن تضفطوا بشدة على الزیتون في کل مرة تأخذون منه قبل غلق البوقال. 
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الخليع مستعمل في الطبخ المفربی. ویکون من لحم البقر, يمكن حفظه سنة أو سنتین. E‏ في طبخ عدة وجبات عائلية 
بسيطة ولذيذة. ساعطیکم في ما يلي طريقة يقة ale]‏ مقدار قلیل من الخلیع ( من 4 إلى 5 بواقیل کبيرة » غیر أن الاسر 

اشرو الحال في فاس ومراكش.. تا کل سنة مقاد ير كبيرة منه ( 100 كيلو (ASE‏ 

أنصح لكم أن لا تعدوا إلا مقاد ير قليلة من الخليع فى كل مرة. فذلك Se, Jef‏ فی A‏ |عداده یکون اور 


شزمولة 


المقادير اللازمة لعشرين كيلو من لحم البقر 
0 كيلو من ملح الطعام 
0 غراما من 3 SLL! da‏ المدقوقة 
0 غراما من الکمون المدقوق 
0 غراما من الثوم pan‏ 
نصف کاس ماء من الخل" 
ملء کأس ماء من زیت الزیتون 


إعداد القدید وتیبیسه 


“يكلف الجزار بتقد ید اللحم ( 20 كيلو ) على شكل شرائح طويلة تشبه حبلا Unde‏ تفل هذه الشرائح وتترك لیقطر منها 
الماء. 
تخلط مواد ومول المذكورة أعلاه خلطا قويا. ثم CHE‏ الشرائح . التي قطر ماژها. Uy SE,‏ في جفنة أو صحن كبير. یلزم أن 
تبیت الشرائح في شرمولتها ليلة ALIS‏ 
وفي الصباح. تحرك من جدید الشرائح SE‏ تتشرّب القطع جمیعها الشرمولة. وفي المساء. تعلق غرا؛ Aa‏ 
ts as all sant)‏ يوهي كافلين: ولا تنزع من الأسلاك في الليل. وا بتداء من اليوم الثالت. تنشر الشرائح 
الصباح ality‏ :فى آخر السام لمدة خمسة أ بام 
NS ee‏ 
تقطع in‏ بالسكين للتحقّق من أن القديد يبس تماما ؛ ویلزم أن یکون جوف القدايدة جافا BY‏ للرطوبة. ولا 
lalo U‏ 

تقلية القدید بعد يبسه ( ساعتان ونصف تقريبا ) 


تؤخذ 4 كيلوغرامات من شحم البقر. بتقى الشحم ثم یقطع قطعا صفيرة ويغسل ثم 'يترك حتى يقطر ماژه. - 
ليترات من الماء y‏ في الطنجير. يلقى الشحم في الماء حين Shi? AÑ‏ الطنجير Ds‏ على النار مدة 10 دقائق. 
تصب فيه 7 لیترات من زیت كاؤكاو و 1 ليتر من زیت الزیتون. والقدید . وبقایا * as an‏ 


المعسسا. 


HS‏ الطنجير حتى A‏ يرفع الغطاء. ويترك الطنجير على نار قوية مدة نصف ساعة. ثم على نار متوسطة حتى 
عكر shall‏ اما 

lisa,‏ , يبقى القديد GE‏ في إدامه فقط. انتبهوا أنه يجب أن حرك الطنجير مرارا وال مدة EN‏ بمغرفة طويلة من 

MORE ET om‏ سر ی eh ne Lis‏ جزء من قد يدة لقع من 
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الان وللتاکد من 41 الماه قد تبخر تماماء den‏ من قمر الطنجیر ملمقة من الادام وثرمی في الان فاذا ارتفع الب ZEN‏ 
أو لام هد کت اما 

ملحوظة à‏ فى حالة ما إذا نضج اللحم de‏ يتبخر الما تماماء بخرج القدید. ویبقی الادام على النار حتی 9 
ay‏ الطنجیر عن النار عندما ينضج الخلیع. Sa a?‏ الادام في dg tall‏ وتُخرج قطع اللحم Ra E‏ تترك 
حتی تبرد. يوضع اللحم في البواقیل عندما یبرد. ویفطی بالادام الذي لا یزال Wh‏ تثرك البواقیل مفتوحة عدة ساعات ثم 
تساه 


گر یش 
سيبقى في قعر الطنجیرتات اللحم وبقايا E‏ رمو ذلك هو آگریش. یوضع الطنجیر على النار SEM‏ من تبخر الماء تماما 
ثم يرفع بعد دقائق قل Gyo: do‏ جحفظ أكريش ليُعمل به « رغايف «a‏ 


الفلفل المرقد ( المحفوظ ) 
لترقيد 2 كيلو من الفلفل الأخضر. يلزم ؛ 
0 غرام من الطماطم 
ملء كأس شاي من الملح 
3 أو 4 فلفلات طويلة حريفة ( لمن ii‏ الطعم الحرّيف ) 
ملء كأس شاي من الخل 
aa es E‏ ا ee‏ ال 
La‏ الفلفل الاخضر جیدا, GAP)‏ طولا على آریع من دون أن تفصل الفلفلة عن عرّجونها. يوضع الفلفل مع الملح والخل 
في بوقال. ثم یفطتی oll‏ وید بإحكام. بعد يومين EE?‏ الطماطم بالعرض شطرین. ثم يضاف إلى الفلفل. 
لا تستعملوا أ بدا بوقالا سبق أن وضع فيه مادة AS‏ 
يصير الفلفل صالحا للاستهلاك عندما يميل لونه للاصفرار. 


الليمون الحامض المرقد ( المحفوظ ) 
یستعمل - قدر الامکان - ee‏ المرقد فى الربیع عندما ینضج ویتخذ لونه 
الاصفر الذهبي. 
يفسل الليمون في سطل ral‏ بالطول على أربع مع بقائه تمصلا من آعلی. يملح باطن اللیمون جيدا Les‏ ثم يوضع 
في بواقيل نقية جدا لم يسبق أن وضع فيها BL‏ ديتمة. LG‏ البواقيل حتى الشفة بالماء الدافىء. ويوضع حجر طاهر على 
اللیمون. als‏ البواقیل باحکام. وتودع مکانا لا igh,‏ فيه. وبعد شهر بصبح اللیمون جاهزا ate‏ يستعمل الليمون 
المرقد لتزيين الطواجین وتطییبها. عند الاستعمال, ينزع لباب اللیمون LÉ, es‏ القشرة وتقطع قطعا. فهي وحدها 
المستعملة. 
السمن ( الز بدة المذا بة المحفوظة ) 
أخذ استعمال السمن في الطبخ المفربی يقل بتوالي الأيام. ليترك مکانه للزبدة لکونها أخف وأسهل عند الهضم. AD‏ 
فحد يثي عن السمن مجرد إشارة لیس غير 
لمعالجة 30 كيلو من الز بدة. يلزم ؛ 
2 كيلو من الملح 
تمزج الزبدة بالملح وتترك ليلة كاملة كي تتشراب الملح. 
وف الصباح. تنوب الز بدة علی نار هادئة. y,‏ تحریکا lias‏ تکقط الرغوة کلما SIE‏ علی وجه الطنجرة. ae‏ 
dal‏ يبلغ الذالب درجة الغليان. Ged‏ السمن بوضع قطعة ges‏ دقيق على فم الخابية التي aa‏ فيها. ثم 
حتی ببرد. فان لها نز وحينئذ ad‏ السمن جاهزا. ويمكن حفظه سنة کاملة. 
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العجائن 
الخميرة البلدية 


> 

آقدم هذه الوصفة خاصة لصنع حلواء تسمی « الگریوش » التي تزداد جودة وطیبا باستممال هذا النوع من الخميرة. كانت 
PR”) . + ۲ 5 š‏ و 
هذه الخميرة. في الماضي > تستعمل لتخمیر الخبز, والرغايف. والسفنج... ولکنها عوضت اليوم بخميرة « الخباز » التي ES‏ 
عند البقالین. 


المقا د یر 
ملء كأس ماء من الطحين فص ثوم 
حفنة من طحين الشعير ia‏ من ملح 
ملء ملعقة حساء من زیت کاژکاو ماء 


يغربل الطحين ویملح. ثم يجوف ویخلط بقلیل من الماء . تزاد فيه ملعقة الزیت ويدلك Ko‏ شدیدا مدة 20 دقيقة. 
ينبفي أن تکون متماسكة مثل عجينة الخبز. تکور العجينة. يقشر فص الثوم ویفرز في باطن الكرة. ثم توضع كرة العجین 
في إناء Gil!‏ بنسیج غلیظ. ویترك 24 ساعة لیختمر, عندئذ ينزع منه فص الشوم. 

ومن عجین الخبز الذي صنع بهذه الخميرة. توخذ قطمة صفيرة لتخمیر خبز الفد. وهكذا دواليك. 


عجينة الورقة ( ورقة (ALLEIN‏ 


المقادیر اللازمة لصنم بسطيلة من 8 فراخ 
0 غرام من طحين ll‏ تفربل في غربال الحریر ( شطاطو ) 
0 غرام من خالص الطحین 
ملء ملعقة قهوة من الملح 


تصنم عجينة متماسكة في مثل تماسك عجيبة الخبز, وتدلك دلکا شدیدا. مع الاحتراس أن لا يتكبّد العجین. يزاد فيه الماء 
قليلا قلیلا es‏ بين الحين والحین. إلى أن يصير في مثل تماك عجينة السقتج. وللتأكد من ليونة العجين. توخذ منه 
بالأصابع قطعة صفيرة. ثم 33 الأصابع کانها ستترك القطمة لتسقط ثم تلف بباطن الکف. فاذا تبعت القطعة حركة 
اليد واستقرّت في باطنها عرفنا عنذئذ أن المجينة « أطلقت الخيط » یعالج المجین بان يُرفع بالیدین معا ویخبط على 
المائدة wal a‏ ى بوخد هله المجينة MN‏ فى إناء coli‏ بمیلیمتر أو بمیلیمترین :من الاه 
وتترك هکذا مدة ساعة تقريبا. 


ورقة الرغایف ( نوع من الفطاثر ) 


الرغا یف نوع من الفطاثر تعمل على اشکال مختلفة. هده الفطاگر اللذ 55 المتنوعة يمكن أن تحشی. حكن الرغية والنوق: 
بالفزات. 
z :‏ 
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أو باللوز, أو بالدجاج. أو باللحم. أو بالخلیع ( القديد المحفوظ 4 ویمکن کذلك أن تعمل الرغا یف من دون حشوة. وتقدم 
一 2‏ 
مع السكر. أو مع العسل. تعمل الرغایف من عجين هاک وصفته 1 


40 غرام من الطحین 

ملء ملعقة حساء من الملح 

مقدار جوزة من خميرة « الخباز » ( 20 غراما تقریبا ) 

4 ليتر ماء ) يزيد مقدار الماء أو ینقص بحسب الحاجة ( 


Bree A‏ ال هه رب اش ال الیل و نش هس لوق ای ماکان 
يصب في الطحین قلیل من الماء الدافیء. ویخلط خلطا شدیدا حتی يتم الحصول على عجينة متماسکة. یعرك العجین 
وكا قویا لمدة نصف ساعة. ولیزاد فيه قليل من الماء إذا صار M2‏ يجب أن تکون العجينة أكثر ليونة من عجينة الخبز. 
وأن تبقی مع ذلك علكة مرنة طوع الید. 

حينئذ تدهن العجينة بالزیت. وتعمل منها کیرات صغيرة لتحضير الرغايف. وذلك باخذ العجين بالید اليمنى ووضعه في 
اليد اليسرى. وجعل إبهام وسبابة اليسرى على شكل خُوْص. ثم يضغط على العجينة. وتقطع الكويرة التي تخرج من 
الخرص. وهکذا ATG‏ تدهن العجينة واليدان بالزيت مرارا لتزلق العجينة بسهولة. 

يختلف حجم الكويرات باختلاف حجم الرغايف التي جراد صنعها. 


2 
i ” => Poor. = 1 ۰ e et wee 1 5 , ۰ ۰ 9‏ 
بغرير نوع من الفطاثر ظهره آملس, ووجهه مخرّق بثقوب عد يدة. بغرير أكلة خفيفة ومريثة. تؤكل بالز بدة والعسل, او 


JL‏ بدة ومسحوق السکر. 


لتحضیر 35 بفريرة. يلزم : 
5 غرام من السمید الرقيق 
5 غرام من طحین القمح الصلب. مفربل في غربال الحریر 
ملء ملعقة قهوة من الملح 
4 ليتر من الحلیب 
4 ليتر من الماء 
clas 3‏ 
0 غراما من خميرة « الخباز » محلولة في ملء ملعقتین كبيرتين من الماء. 


يغربل السمید والطحین ویوضعان في قدر ویملحان. یدفی الحلیب والماء و یخلطان بالبیض المخفوق و بالخميرة المحلولة 
في الماء. 

ae‏ السمید والطحین قلیلا قلیلا بخلیط الحلیب والماء والبیض والخميرة إلى أن نحصل على عجينة QUE‏ جدا تشبه 
یه la all FAR ar E‏ 
والحلیب الدافیء. و یحرك بمغرفة إلى أن نحصل على عجينة خفيفة Wl‏ وناعمة. یُفطی العجین بنسیج غلیظ. ویوضع في 
مکان دافىء لیختمر مدة ساعتین تقریبا. وحينئذ تنتفخ العجينة وتعلوها رغوة. 
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پور يي 


عندما تنضج بفريرة. تقلع من المقلاة. على مهل. بملعقة مسطحة. توضع بغريرة على مندیل نظیف. وتکون جهتها 
الملساء إلى الاسفل. تمسح المقلاة من جد يد. وتعاد نفس العملية حتی یکمل العجین. 


ملحوظة : لا یوضع بغرير. واحدة فوق الاخری. حتی یبرد تماما. وحین تقديم بغرير. تذاب قطعة کبيرة من 
الز بدة في المقلاة. ثم تفمس البغريرة الأولى في تلك الزبدة. ثم توضع في صحن وتوضع فوقها بغريرة ناشفة. تتا بع 
نفس العملية بوضع بغرير. الواحدة فوق الاخری. الاولی مفموسة والثانية ناشفة حتی یکمل بغرير. یوضع بغریر 
مبسوطا في صحن. جهته المثقبة إلى الأعلى . ويدخل الصحن إلى القون. يغلق القن ویسخی بغرير على نار هادئة 
مدة 10 دقائق. ثم ”يقدم مع العسل الساخن أو مسحوق السكر. 
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که خی a cad‏ الكبرى حلوة Gr‏ مما gl aN Seel‏ نانوی 
يستلزم إعداد البسطيلة بعض الممارسة وكثيرا من مهارة الاصابع. لکن صذقوني. إنها واحدة من لذائذ الطبخ المغر بي. 


مه 


المقادير لاثني عشر شخصا 
8 فراخ 
mes‏ 
1 كيلوغرام ونصف من البصل المبشور 
0 غرام من الزبدة 
alas 8‏ 
2 نصف Linke‏ صفيرة من القرفة 
1 ملعقة صغيرة ممتلثة كلها من الفلفل الاسود ( الابزار ) 
2 نصف ملمقة صغيرة من الزعفران ( الزعفران الحرّ المدقوق ) 
0 غرام من اللوز والزیت لقليه 
ملء کأس شاي حتی الشفة من مسحوق السكر 


منج 
ae oe . co. à me 1. 2‏ 
تغسل الفراخ ولا تقطع ثم توضع في القدر. gls‏ ویضاف إليها البقدونس المفروم. والبصل العکشور. والفلفل. والزععران. 
E:‏ 
من حين 5 


تخرج الفراخ إذا 3 نضجت. وتفرغ من الحشوة التي قد كد تكون 7 ريت إلى داخلها. وتترك هده RE]‏ على النار مع تحریکها 
في استمرار إلى # يتبخر الماء منها Lbs‏ تضاف حينئذ البيضات الثمانية التخفوقة كما (UE) GRP‏ بيض N‏ 
وتصبٌ قليلا قليلا مع التحريك في استمرار ثم ترفع القدر من فوق النار. 
تقطع الفراخ ee es‏ 0 يقشر ll‏ ويقلى في الزيت الغليان. يرفع اللوز من فوق النار حين يبدأ 


في التلون. ويصبٌ فورا في المشفاة Y‏ 3527 لونه. ER‏ اللوز في المهراس. أو بطحن في مطحنة الخضر مع استممال 
Ope ol Ms‏ واسعة. ae‏ ثم يضاف إلى حشوة الفراخ ثلاث ملاعق كميرة فش رابت Gilg‏ 
ویحتفظ بالزيت الباقي. 


إنضاج الورقة ( عجین الورقة. انظر الصفحة 14( 


الانية التي تلزم لانضاج الورقة : 
1 مجمر مستدیر من الحدید أو من النحاس 
1 صينيّة من النحاس المقصدر صنمت خصّيصا لانضاج هذه الورقات 


) طبسیل الورقة‎ ) 
- 1 . - 3 * 
( معتدلة‎ bes = وان‎ n ee 5 oe 3 


eer‏ بعد ذل FU‏ به العجين. 
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By‏ قليل من العجین على أطراف الاصابع بعد بلها. 


یضرب بالعجين على Bal‏ المخماة برفع اليد 

وخفضها في تتابع. فیلتصق العجین al UN‏ 
7„ 

حين يمسّها ويترك علیها في کل مرّة 23 clan‏ 


ا un N Le‏ . . 
تلتصق هذه القشيّرات الرقيقة. بعضها مع بعض. بهذه 
الحرکات المتتابعة فى خفة. فتکوّن ورقة مستديرة 
قطرها 30 إلى 33 سنتم. تجذب الورقة SE‏ إلى الأمام 

حتی تنفصل Kal‏ 


الورقة تنضج من وجه واحد وتوضع على مندیل في متناول اليد. ویکون الوجه اللآمع هو الأعلى دائما. نت بع العملية 
نفسها إلى أن ينفد العجین. توضع الورقات بعضها فوق بعض. وجهها اللآمع إلى الأعلى دائما لثلا یلتصق بعضها 
ببعض. كلما خمدت النار أذكيت ببعض الجمر. يجب أن تکون حرارة الصَينيّة دوما ثابتة. GP‏ الورقات مبسوطة 
في منديل بعد إعدادها جميعها. ويقتضي إعداد هذه الورقة Be‏ ومهارة يدويّة لا تكتسب إلا بالشمارسة الطويلة. 
فان لم GBS‏ في إعدادها. أمكن GS‏ أن تجدّنها في الوق . وان كانت ليست في PLB,‏ في البيت. 


ef ATI 
مه‎ 一 ۰ مه‎ 


ية ؛ صينية من نحاس داخلها مقصدر (١‏ طبسيل البسطيلة ) قطرها 50 إلى 60 سنتم. أو صفيحة فرّن 
مستطيلة من 40 سنتم على 50 سنتم تقریبا. 


يوضع في متناول اليد ۰ الحشوة. والفراخ. واللوز. 
والورقات ( الورقة ) - آربعون ورقة تقریبا - تدهن 
الصفيحة أو الطبسيل بالزیت. 


تبسط طبقة أولى من الورقات. وجهها اللامع إلى JAN‏ توضع" طبقة ثانية من الاوراق. ثم يفرش فوقها حشوة 
وتجعل متراكبة بحیث تکون حواشیها خارج الصينية. الفراخ على مساحة الصينية جميعها. 
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تنضج البسطيلة في فرن معتدل الحرارة al‏ عشرین دقيقة. وتخرج من الفرن حين یتورد وجهها. 

وقبل التقديم بخمس عشرة إلى عشرین دقيقة. تقلب البسطيلة بخفة في صفيحة آخری بحيث يُجعل أسفلها أعلاها. تدهن 
الحواشي بالزیت من جدید. تُدخل إلى الفرن وتترك فيه إلى أن يتورّد الوجه الأعلى. 


الإنضاج في « طبسیل البسطيلة » 


يلزم ثلاثة أرباع الساعة تقریبا لانضاج IS‏ وجه من وجهي البسطيلة. يُوقد الفحم مسبّقا. وحين تحمیر البسطيلة. تفرش 
جمرات محمرّة في المجمر ويترك وسطه فارغا لا جمر فيه. توضع حجرة مسطحة على حافة المجمر بحیث تکون الصينيّة 
مائلة ميلا خفیفا. دار الصينيّة مرارا من أجل أن تتورّد البسطيلة ss‏ ومن حين لآخر تدهن الحواشي بالزیت 
الذي لى فيه اللوز. يرفع طرف الرغیف بسکین SU‏ من أن وجهه الاسفل قد تورّد وصار La‏ وحينئذ تقلب البسطيلة 
بان یوضع علیها صحن من نفس الحجم ثم تزحلق في طبسیل البسطيلة. يُحمرٌ الوجه الثاني بنفس الطريقة التي قذمنا 
تقدم البسطيلة على صحن مستدیر أو مستطیل. یطابق شکلها ( جهة اللوز في الاعلی ). Zu‏ علیها السکر المصقول ذرا 
ba‏ 
ملحوظة : یمکن تعویض حشوة الفراخ بحشوة الدجاج الصفیر وسقطه ( عنقه وأجنحته y‏ بطنه ) 
الخضر 

laa‏ صباحا على العموم. يعمل من طحين القمح الضلب. وهو دقيق متفاوت الضناوة وفي بعض 
الأحيان يعمل الخبز من الدقيق الخالص المنخول. ولكن ذلك لا يحدث الا نادرا. يمتاز هذا الخبز بطراوته التي قد تدوم 
4 ساعة. 
الخبز مستد ير. وتختلف أحجامه حسب الاسر. يُحفظ في « الطبيقة » من الغبار والرّطوبة. 


المقادير لثلاث خبزات. قطر الخبزة 20 سنتم تقريبا 
1 كيلو غرام من الطحین بحسب الاختيار 
ملء ملعقة حساء من الملح 
5 غرام من خميرة « الخباز » 
ملء ملعقة حساء من الجلجلان ( السَمسم ) المخلوط بالنافع ( الانیسون الاخضر) 
كأسان ونصف تقريبا من الماء الدافیء. 


يوضع الدقيق المنخول في قصعة أو يجعل JS‏ بساطة على مائدة المطبخ. ويجوّف وسطه. يضاف الملح والخميرة بعد أن 
تحل ( تطلق ) في قليل من الماء. يصبٌ قليل من الماء الدافىء ويخلط الجميع خلطا شديدا إلى أن يصير عجينا متماسكا. 
يعرك العجين بقوة. ويدلك بالکف مرّات عديدة. ثم يلكز في قوة بجمع الكفين. يُزاد بعض الماء إذا لوحظ أن العجين 
lus Lie‏ ما. يعرك هذا العجين مدة 15 إلى 20 دقيقة. 

وعندما يلين العجين. تضاف إليه ملعقة الجلجلان المخلوط بالنافع بعد مما على المائدة بقليل من ell‏ يقسم العجين 
إلى ثلاث قرص. تدحرج کل قرصة على المائدة بتحريكها بالکف حركة دائريّة حتى تصير القرصة على شكل مخروط. 
توضع المخروطات على قليل من الطحين وتبسط بالضفط عليها GIL‏ حتى تصير خبزات مستدیرات AN‏ الخبزة 2 سنتم 
تقر يبا. 

يختمر الخبز. بلفه في منديل نظيف وتغطيته بغطاء خاصٌ بالخبز. وجعله في مكان دافىء. 

يخثمر الخبز فى مدة ساعة إلى ساعة ونصف. يراقب اختماره بالضغط على الخبزة بالأصبع ضغطا خفيفا. تعتبر الخبزة 
مختمرة إذا عاد العجين إلى شكله بعد رفع الأصبع عنه. تثقب JS‏ خبزة بشوكة في ثلاثة أو أربعة مواضع مختلفة ثم يرسل 
الخبز إلى الفرن. 
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3 
الکسکس أكلة وطنية تمثل الطبخ المفربی أحسن تمثیل. فهذا السمید المفتول بمهارة ایکون الأساس لأكلات حريفة. أو 
مُفلفلة. أو حلوة في بعض الأحيان. یمکن تقدیم الکسکس بمفرده في وجبة عائلية. ویمکن تقد يمه كذلك في آخر المآدب 
في المناسات. 
ينبغى أن تكون حبات الکسکس رقيقة سوية. منفصلا بعضها عن بعض. وغير Ja LR‏ 
تستلزم تسوية حبات الکسکس مهارة يدوية كبرى. وصبرا جمیلا. ويدا صناعا ليس من الممكن اكتسابها إلا بالمراس 
والتجربة الطويلة. سأعطيكنٌ هنا نظرة خاطفة عن طريقة فتل الكسكس. لكن ينبفي أن تكن حضرتن WS‏ صنعه. 
وشاهدتنٌ حركة يد الطابخة على حبات الكسكس الذهبية. لتدركن حقيقة صعوبة صنعه. 
إنى أنصح لكن. إن كنتن من ساكنات المغرب. أن تكلفن فتالة بصنعه ؛ وبمیسورکن أيضا أن تشترين الكسكس المعلب, 
فالجيد منه كثير في الأسواق. هذا الكسكس المعلب. إن كان طریا. یُموّض FSS‏ المفتول في الدار. 


طريقة فتل الكسكس 


المقادير ل 10 أشخاص : 
500 غرام من السمید data)!‏ 
0 غرام من الطحین الرقیق المفربل 
ملح 


sU 


يُوضع. في Gk?‏ الید غربال. طبق, ماء مملح. مندیل نظیف, سمید. وطحین مفربل. b‏ في القصمة ملء زلافة من 
السمید. برش السمید رشا خفیفا بالماء البارد المملح. Jo‏ بتمژیر باطن الیدین على حباته في حركة دائرية. منتظمة 
مستمرة ؛ ذلك من أجل فصل الحبات بعضها عن بعض. يُعاد الفتل بنفس الطريقة مع إضافة قلیل من الطحین. فإذا 
Cas‏ الحبات في کویرات. أعيدت نفس العملية. مع زيادة الطحين والماء المملح قلیلا قلیلا إلى أن تفتل الحبات فتلا 
جیدا. وضع هذه الحبات في غربال من أجل فرزها بحسب غلظها. ثم توضع الحبات الرقيقة المتساوية الحجم على مندیل 
نظیف. dl‏ الحبات الا کثر غلظا بباطن اليد في الطبق مع إضافة قلیل من الطحین. تفرز الحبات من جدید بواسطة 
al‏ بال. من أجل فصل الحبات الفليظة عن الحبات الرقيقة. تلقی هذه الحبات في المندیل مع الحبات المفتولة. 


22 


تعاد 25 العملية حتى ينفد السميد والطحين. ينبغي أن تکون حبات الکسکس رقيقة. متساوية ومنفصلة بعضها عن بعض. 
وعندئد تدهن بملء ملعقة حساء من الزيت. 

يمكن صنع كمية كبيرة من الكسكس « المفتول » من أجل حفظه. ينضج الكسكس على بخار الماء مدة نصف ساعة. یوضع 
الكسكس بعد نضجه بالبخار على منديل نظيف وينشر في الشمس. وحين تيبس الحبات جيدا توضع في بواقيل مقفولة. 


الكسكس بالخليع وبسبع خضر 


المقادير لعشرة أشخاص 
0 غرام من السميد الفلیظ « المفتول » مع 
0 غرام من الطحين المغربل ( انظر الطريقة في صفحة 22 ) أو : 
1 كيلوغرام من الكسكس المعلب 
0 غرام من الکرنب 
0 غرام من القرع الاحمر 
0 غرام من الجزر 
0 غرام من البطاطا 
0 غرام من الطماطم 
0 غرام من البا ذنجان 
3 اوه فلیفلات > Lo‏ 
1 كيلو غرام من الفول الرخص 
0 غرام من الخليع بادامه 
ملء ملعقتی حساء من الفلفل الحلو 
ملء ملعقة قهوة من الابزار ( الفلفل الاسو د ) 
نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
(مزیج من الزعفران الحر المدقوق وكيس من مسحوق الزعفران العادي إن أمكن ) 
1 کیلوغرام من البصل 
6 لیترات من الماء 
الملح الكافي 
0 غرام من الزبدة لدهن الکسکس عندما ينضح 


زمن الطهي : ساعتان تقريبأ 

يوضع الماء في القدر. يملح. ويزاد فيه الفلفل الحلو. والا بزار. والزعفران. و بصلتان مقطعتان على آربع. وال 500 غرام من 
الخليع بإدامه. وحینما تفلي القدر. تخرج شرائح الخليع وتوضع جانبا. ثم لقی في القدر بالكرنب مُقطعا على أربع JÉ,‏ 
لتفلي من جديد. يوضع حينئذ الكسكس « المفتول » في الكسكاس وينصب على القدر. ثم تقفل القدر بشريط من القماش 
مغموس في عجين رخو من الطحين والماء ( القفال ( وذلك حتى لا يخرج البخار إلا من ثقوب الكسكاس. 

وحینما يبدأ البخار في الخروج من الكسكس. بترك هكذا مدة نصف ساعة لينضج. يرفع الكسكاس من فوق القدر ويصب 
الكسكس في القصعة. ثم يفرك بالمغرفة بخفة من أجل فصل الحبات. يترك ليبرد ویرش بالماء البارد. e‏ وتعاد نفس 
العملية حتى تتشبع الحبات المنتفخة بالماء. 

يترك ليرتاح OBL,‏ الماء جيدا. وفي نفس الوقت. أي قبل ساعة كاملة من تقديم الطعام. توضع في القدر. التي بقيت 
على النار. الطماطم والباذنجان مقطعة على آربع وغير مقشورة. ثم البصل والجزر. | 
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مقشر ومقطع على أربع. وأخيرا الفول بعد قشره. والفلیفلات الحريفة. تطبخ البطاطا والقرع المقطع إلى أربع. على حدة. في 
قليل من المرق. 

وحينما تغلى القدر من جد يد. "ذاق المرق للتأكد من أنه أخذ حقه من الملح والتوا بل. 

بعاد وضع الکسکس في الكسكاس الذي ينصب مرة أخرى على القدر الغليان. ثم تقفل القدر بالقفال من جديد. عندما 
يخرج البخار من الكسكس. يُرفع من فوق القدر و”تصب في القصعة. يدهن الكسكس بالزبدة ويخلط خلطا جیدا. ثم 
LAS?‏ بالمرق ويحرك حتى ASS‏ يوضع الكسكس حينئذ في صحن كبير مستدیر, ثم یقبب ويجوف وسطه. ويوضع فيه 
الخضر وشرائح الخليع المسخنة من قبل في المرق. ایقدم الطعام حالا. مع زليفات مرق على حدة للذين يفضلون الكسكس 
المسقى جيدا. 


الكسكس « قدرة » بالقرع الرخص والفول واللفت 


المقادير لعشرة أشخاص 
زمن الطهي : من ساعتين إلى ساعتين ونصف بحسب نوع النحم. 


0 غرام من السميد الفليظ المفتول في 1 كينو غراه من الفول الطري 
0 غرام من الطحين الرقيق المغربل 1 كينو غراه من البصل 

( انظر الطريقة ( أو : حفنة من الكسبرة المفرومة 
1 علبة كسكس من وزن كيلوغرام مء ملعقة حساء من الابزار 
1 كيلو من لحم كتف الخروف مقطع نصف منعقة قهوة من الزعفران 
إلى آربم. أو : لحر المداقوق. إن أمكن, وهو الافضل 
1 كيلو من لحم المجل, يؤخذ 0 غراه من الزبدة في المرق 
من لحم الساق 0 غراه من الزبدة لدهن الكسكس 
1 كيلو غرام من القرع 6 ليترات من الماء 
0 غرام من اللفت سح 


توضع قطع اللحم في القدر. ویزاد علیها الماء ( 6 ليترات ). والبصلتان المقطعتان على آربع. والا بزار. والزعفران. والملح. 
ويترك الجمیع حتی يغلي. 

يملا الکسکاس بالکسکس « المفتول » وینصب على القدر. y‏ بالقفال ١‏ شریط قماش مفموس في عجينة رخوة من 
الطحین والماء ) حتی لا LA‏ البخار من جوانب الکسکاس. 

وحینما يبدأ البخار في الخروج من الکسکس. D‏ على هذه الحال مدة نصف ساعة gal‏ يرفع الکسکاس من فوق 
القدر ویصب في القصعة. ثم ”يرك بالمفرفة في خفة پقصد قشل الحبات عن بعضها. يترك حتی يبرد. WW EB‏ 
البارد. يهؤى. وتُّعاد نفس العملية إلى أن تتشبع الحبات المنتفخة بالماء. يترك الکسکس ليرتاح. ولیتشرب الماء جیدا. 

وفي نفس الوقت. Gi‏ قبل ساعة كاملة من تقديم الطعام. يوضع. في القدر التي بقيت على النار. اللفت المقشور المقطع 
على أربع. والفول بعد قشرة. تترك القدر تفلي ربع ساعة. ثم يزاد فيها القرع مقطعا إلى أربع. وغير مقشور. ومفرغا من 
زريعته. والبصل المقطع إلى أربع کذلك. والكسبرة المفرومة. وعندما تغلي القدر. یتذوق المرق للتحقق من أنه قد أخذ 
نصيبه من الملح والتوا بل يعاد وضع الكسكس في الكسكاس. وينصب مرة أخرى على القدر الغليان. ثم يقفل بالقفال من 
جديد. حینما يخرج البخار من الكسكس. يرفع الكسكاس من فوق القدر ويصب في القصعة. يدهن الکسکس بالز بدة. 
ويخلط خلطا جيدا. ثم يسقى بالمرق. ویحرك حتى GT‏ يوضع الکسکس عندئذ في صحن كبير مستدير. قب 
و يجوف وسطه. ويوضع فيه اللحم والخضر. يقدم الطعام فورا. 
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الکسکس « قدرة » بالقرع الرخص والفول واللفت والحلیب 


نفس الطر بقة | في إعداد الكسكسن السابق. تعوض اللحم بالدجاج. عندما ينضج. تخلط ليتر من الحليب الغليان 

بشيء من المرق ویملح. ثم یسقی به الکسکس. یقبب ویجوف ویوضع الدجاج والخضر في الوسط. ویزین ببیضات 
ur en ..-? Mrs sets‏ 

مسلوقة. مفسرة وهفسومه تصفين. CAR y‏ الخضر حولها. يقدم الطعام على الفور. 


الكسكس « قدرة » برؤوس الفنم. والقرع الرخص, والفول . واللفت. 
تشوط على الجمر ثلاث رؤوس غنم لإحراق صوفها. ثم تفسل وتحك شديدا. تنفض الرژوس نفضا قويا ليسقط منها ما قد 
یکون في خياشيمها وآذانها من دیدان. تقطع الرؤوس على أربع. ثم تغسل من جديد بالماء والملح. dé,‏ بفرشاة صلبة. 


ER lar gen ee 
'يتصنع الکسکس بنفس طريقة الکسکس » قدرة » بالقرع الرخص والفول واللفت. مع تعویض اللحم برژوس الفنم.‎ 


الکسکس « قدرة » بالزبیب والحمص 


المقادير ل 8 إلى 10 أشخاص 
زمن الطهي : ساعتان تقریبا 


0 غرام من السمید الفلیظ المفتول في 1 کیلوغرام ونصف من البصل 
0 غرام من الطحین الرقيق المفربل ملء ملعقة حساء من الابزار 

( انظر الطريقة ) أو + 2 ملمقة قهوة من الزعفران الحر 
1 كيلو كسكس معلب المدقوق ( إن آمکن . وهو الأفضل ) 
دجاجة أو كيلو من لحم كتف 0 غرام من الزبدة في المرق 
الفنم أو من لحم ساق العجل 0 غرام من الزبدة لدهن 
0 غرام من الزبيب من دون بزر الکسکس عند نضجه 
ملء كاس ماء من الحمص المنقوع 5 لبترات من الماء 
في الماء منذ البارحة ملح 


يصب في القدر 5 ليترات من الماء. ويزاد فيه بصلتان 'مقطعتين. والحمص. والدجاج. أو اللحم مقطعا. ثم الملح. والا بزار. 
والزعفران. والزبدة أو السمن بحسب الذوق. توضع القدر علی لنار وثترك حتی تفلي. U‏ الکسکاس ASS‏ 
« المفتول » ویْنصب على القدر الفلیان. تقفل القدر بالقفال ( شريط قماش مغموس في عجينة 5995 من الطحین والماء ) 
حتی لا بخرج البخار الا من اعلی: وحینماء‌ییداً البغار بخرج من الکسکس. IP‏ على هذه الحال مدة نصف delo‏ لینضح 
وحينئذ يرفع الکسکاس من فوق القدر ویصب في il‏ بالمفرفة في خفة من أجل أن تفصل الحبات عن 
بعضها. یترك حتی یبرد. فیرش بالماء البارد. هوى الکسکس, وتكرر نفس العملية الى أن تتشبع الحبات المنتفخة بالماء 
ف el e‏ الما te ls‏ ای وق Ha asia hl‏ 
نصيبه من الملح والتوا بل. وقبل تقديم الطعام بنصف ساعة. يقطع البصل قطعا غليظة. ويُلقى في القدر التي بقيت على 
النار. ثم یزاد الزبيب المنقی والمغسول. ويترك حتی يغلي. وعندئذ I?‏ الکسکاس بالکسکس. ویوضم على القدر ویقفل 
بالقفال. 
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حينما یخرج البخار من الکسکس. یرفع الکسکاس من فوق القدر. ویْصب في القصعة. ثم يدهن بالزبدة وثخلط WIE‏ 
جيدا. ثم يُشقى بالمرق ویحرك حتی GES‏ 

یوضع الکسکس عندئذ في صحن کبیر مستدیر, یقیب ویجوف وسطه. وايوضع فيه الدجاج أو اللحم. والحمص والزبيب 
والبصل. بقدم الطعام فورا. مع زلیفات مرق على حدة للذ ين يُوثرون الکسکس المسقي جیدا. 


الکسکس » قدرة « با لبصل والعسل 


المقادير ل 8 إلى 10 أشخاص 


0 غرام من السميد الغليظ المفتول في 0 غرام من الزبدة لدهن 

0 غرام من الطحين الرقيق المغربل الكسكس حين نضجه 

( أنظر الطريقة ) أو : 0 غرام من الزبدة لتلوين 

1 علبة كسكس من وزن كيلوغرام البصل بعد سلقه 

دجاجة أو كيلو لحم من كتف الخروف 3 كيلو من البصل 

أو من ساق المجل عود قرفة 

ملء ملعقة قهوة من الابزار ملء ملعقة قهوة من القرفة المدقوقة 
2 ملعقة قهوة من الزعفران ملء كأس ماء من العسل 

( الزعفران الحر المدقوق على الافضل ) 5 ليترات من الماء 

0 غرام من الزبدة للمرق ملح 


يصب في القدر 5 ليترات من الماء. ثم الملح والإبزار. ويزاد فيه الزعفران وعود القرفة. والدجاج أو اللحم ULE‏ ثم 
البصلتان مقطوعتين شرائح رقيقة. و 100 غرام من الزبدة. تترك القدر على النار حتى تغلي. ”يقلا الكسكاس بالکسکس 
« المفتول » وينصب على القدر الغليان التي تقفل بالققال ( وهو شريط قماش مغموس في عجينة رخوة من الطحين والماء ) 
لِك لا يخرج البخار الا من أعلى. وحينما يبدأ البخار يخرج من الكسكس. يترك على هذه الحال مدة نصف EL‏ لينضج. 
وعندئذ یُرفع الكسكاس من فوق القدر aly‏ في القصعة. ثم فرك فركا خفيفا بالمغرفة من أجل JS‏ الحبات عن بعضها. 
يترك us ae‏ ثم يرش من جديد إلى أن تتقبع ا IR‏ ليرتاح, 
ولتتشرب حباته AU‏ جیدا. یتذوق المرق للتاکد من al‏ أخذ حقه من الملح والتوا بل. وإذا نضج الدجاج أخرجع من القدر, 
وفي هذا الوقت. يُقطع البصل على شکل دوائر. y‏ على حدة. ویصفی من مائه ؛ ثم یلون جيدا في 100 غرام من 
الز بدة y‏ ذهبیا. یزاد فيه ملء ملعقة قهوة من صسحوق القرفة. والعسل. LES,‏ من ملح. یخلط الكل في المقلاة 
مدة 5 دقائق. ثم یرفع عن النار. ویحتفظ به. وقبل تقدیم الطعام بنصف ساعة. توضع قدر المرق من جدید على النار, 
وتثرك حتی تفلي. بعاد وضع الکسکس في الکسکاس الذي ينصب على القدر, ویقفل بالقفال. عندما یخرج البخار من 
الكسكس. يُرفع من فوق القدر. Gals‏ في القصعة. تزاد فيه الزبدة. ثم يُخلط جیداء ويُسقى بالمرق. Oy‏ حتی GSI‏ 
یوضع الکسکس عندئذ في صحن كبير مستدير. ثم يقبب ویجوف وسطه. ویوضع فيه الدجاج أو اللحم. وفوقه البصل الملون 
pag Al JE‏ الطعام فورا مع زلیفات مرق علی حدة للذین SER‏ الکسکس المسقي جدا. 
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الکسکس « البيضاوي » بسبع خضر 


المقادير ل 10 أشخاص 


0 غرام من السميد الغليظ المفتول 0 غرام من الباذئجان 
في 500 غرام من الطحين الرقيق المغربل 0 غرام من الجزر 
( انظر الطريقة ) 2 من الفليفلات الحريفة 
أو : 1 كيلو غرام من الکسکس المعلب حفنة من الکسبرة المفرومة 
1 كيلو غرام من اللحم 0 غرام من الزبدة للمرق 
( ساق العجل أو كتف الخروف ) 0 غرام من الزبدة لدهن 
1 كرنب أبيض متوسط الحجم الكسكس عندما ينضج 
1 كيلو غرام من البصل 2 ملعقة قهوة من الزعفران | 
4 أو5 طماطم ( الزعفران الحر المدقوق على الافضل ) 
0 غرام من القرع الاحمر ملء ملعقة حساء من الابزار 
0 غرام من اللفت 6 ليترات من الماء 
ملح 


توضع في القدر قطع اللحم. والبصل المقطوع إلى شرائح رقيقة. والكرنب المقطع. y‏ 150 غرام من الز بدة. والا بزار والملح. 
Ce‏ على الجميع 6 ليترات من الماء. وتترك القدر على النار إلى أن تغلي. یوضع الكسكس « المفتول » في الكسكاس 
وينصب على القدر الغليان. ثم یقفل بالقفال حتى لا يخرج البخار من فم القدر. وحینما يبدأ البخار في الخروج من 
الكسكس. ترك على هذه الحال مدة نصف ساعة لينضج. يُرفع حينئذ الكسكاس من فوق القدر. ويّصب في القصعة. ثم 
يفرك بالمغرفة Anis SH‏ رلكيع تتفصل الحبات عن بعضها. ترك حتى تبرد. فيرش بالماء البارد. 'يهوّى. ويّرش Ade‏ 
إلى أن تتشبع الحبات المنتفخة ماء. "یترك ليرتاح. OAS,‏ الماء جيدا. وفي نفس الوقت. Gl‏ ساعة كاملة قبل تقديم 
الطعام. يوضع في القدر. التي بقيت على النار . الطماطم. والباذنجان غير المقشور المقطع على أربع. والبصل, والجزر 


une 


واللفت المقشور والمقطع على أربع. والفلفل الحريف. والكسبرة المفرومة. يُطهى. على حدة في قليل من المرق. القرع 
المقطع على أربع. يتذوق المرق للتأكد من أنه أخذ حقه من الملح والتوابل. وقبل تقديم الطعام بنصف ساعة. يعاد وضع 
الكسكس. في الكسكاس ويتصب مرة أخرى على القدر الغليان. ثم JA‏ بالقفال من جدید. وعندما يصعد البخار من 
الكسكس BE‏ الكسكاس من فوق القدر. ويصب في القصعة. بُدهن الکسکس بالزبدة. US BEY,‏ جيدا. ثم يسقى 
بالمرق. ویخرك حتی يرتوي تماما. يوضع الکسکس عندئذ في صحن كبير مستدير. EF‏ ويجوف وسطه. حيث يوضع 


اللحم والخضر. يقدم الطعام على الفور. مع CUTS‏ مرق على حدة للذين ogi?‏ الكسكس المسقي جدا. 


الكسكس بالعظام اليابسة والسبع خضر 


Gis‏ العظام abl LS‏ وتغسل جيدا ( انظر طريقة إعداد العظام اليابسة فى الصفحة 56 ). JE‏ الکسکس بالعظام 
اليابة كما Jad‏ الكسكس بالخليع. مع تعويض الخليع ب 7 أو 8,عظام يا بسة. و 100 غرم من الزبدة. لا chad‏ المرق 
> بتذوق لمعرفة ما إذا كان في حاجة إلى مزيد .من الملح. تترك العظام لتطبخ طوال مدة طهى 
الكسكس. 
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حشوة الکسکس Bal)‏ الفراخ. والدجاج. واللحم ) 


0 غرام من السمید datas)‏ « المفتول » 0 غرام من الزبیب بدون بزر 
فتلا رقیقا في 250 غرام من الطحین 0 غرام من السمن الذائب 

( انظر الطريقة ) ik‏ 

او علبة كيلو غرام من الکسکس الشفة من القرفة المدقوقة 

ملء كأس شاي من ماء الزهر 0 غرام من اللوز 


ملء 3 کووس ماء من مسحوق السکر 


توضع في القدر 4 أو 5 لیترات من الماء. وتترك حتی تفلي. يدهن الکسکس المفتول فتلا جیدا بملعقة من زیت. ثم یوضع 
في الكسكاس. Y‏ على القدر الغلیان. وعندما يبدأ البخار في التصاعد من الكسكس. BE‏ من فوق القدر ویْصب في 
القصعة ( في حالة استعمال الکسکس المعلب. ثترك لیطهی مدة نصف ساعة ابتداء من الغلیان الاول 4 A,‏ بالمفرفة 
فوكا خفیفا. ”ترك حتی يبرد. dus‏ قليلا. ورش بملء ملعقتي حساء من ماء الزهر. وملء 3 ملاعق حساء من السمن 
الذائب. ثم بخلط بملء 5 ملاعق حساء من مسحوق CN‏ مدة 1/4 ساعة لیرتاح. ثم بنصب الکسکاس المملوء 
بالکسکس على القدر الفلیان. وتتكرر عملية الطهي بالبخار هذه 6 مرات متتابعة. وفي کل مرة. يزاد في الکسکس نفس 
المقاد بر السابقة من السمن الذائب. ومسحوق السکر. وماء الزهر. ترك الکسکس لیرتاح مدة 1/4 ساعة بين التبخيرة 
والأخری. وعند التبخيرة السابعة والاخيرة. یوضم الزبیب المضول المنقی وسط الکسکس. وعندما پاخذ البخار في 
التصاعد. وفع الكل عن النار. y‏ الکسکس والز بيب في القصعة. ثم ”يفرك بالمفرفة 135 خفیفا لتنفصل الحبات عن 
بعضها يضاف إليه ملء Sule‏ حساء من القرفة. و 400 غرام من اللوز المقشور, المقلي في الزیت الغليان. والمجروش جرشا 
غلیظا في المهراس. 

تملح حشوة الکسکس هذه . لحشو الدجاج. والفراخ. واللحم. 


الکسکس المدفون 


المقادیر ل 10 اشخاص 

0 غرام من السمید الفلیظ المفتول فتلا رقيقا جدا في : 

0 غرام من الطحین الرقيق ( انظر الطريقة ) 

سقط 6 دجاجات ( سلبها. وهو الاجنحة والعنق والبطن ). او : 750 غرام 

من لحم كتف الخروف. یقطع قطعا ص برد ٠‏ 

5 بصلات pte‏ ومه 

2 ملعقة قهوة من الابزار 

مقدار رأس السكين من الزعفران الحر المدقوق 

عود قرفه. أو: ملء ملعقة قهوة من القرفة المدقوقة 

0 غرام من الزبدة للمرق 

0 غرام من الزيدة لدهن الکسکس 

ملح 
يُطبخ سقط الدجاج. أو اللحم. على حدة في الطاوة ( طنجرة ). مع البصل المفروم. والملح Vig‏ بزار. ویزاد فيه الزعفران 
والقرفة والز dy‏ ویغطی الجمیع بالماء. عندما ges‏ اللحم. ترك الطاوة CU‏ حتی یتبخر ماؤها جمیعه. Ging‏ المرق 
المکون من الز بدة فقط. تُرفع الطاوة عن النار. و بحتفظ بها إلى وقت الحاجة , 
وفي نفس الوقت. Goh?‏ الكسكس مرة أولى بالبخار مدة نصف ساعة. كما أشير إلى ذلك في طهي « السيكوك » يصب 
الكسكس في القصعة. ويفرك فركا خفیفا لتنفصل حباته عن بعضها. بترك حتى يبرد. ویرش بكأسين كبيرتين من الماء . 
ویهوی ثم YA‏ ليرتاح. 
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قبل تقد یم الطعام بربع ساعة. پبخر الکسکس مرة ثانية. وحینما يبدأ البخار في التصاعد من أعلى الكسكاس. ينتظر 5 
دقائق قبل Bs‏ الکسکس في القصعة. Jad‏ الحبات بالمفرفة. وتدهن ب 100 غرام من الزبدة. فتك سقط الدجاج أو 
اللحم. ویخلط الکسکس QJ le‏ الشطحة من الکسکس gd‏ صحن کبیر مستدیر. و ció‏ علیها سقط 
الدجاج أو قطع اللحم. ثم توضع على الجمیع فرشة ثانية LEP‏ من الکسکس 

يزين الکسکس بمسحوق القرفة. ویقدم مصحوبا بسحوق السكر. وزلیفات من الحلیب الطري غير المفلی. 


a orgs) eds 


تعمل البلبولة كما يعمل كسكس السیع خضر بالخليع أو باللحم. أو كما يعمل الکسکس « قدرة » بالقرع والفول واللفت. 
ya‏ بفسل, وتملیح الدقيقة ( سید العمیر ): ثم تتعیرها في الکسکاس مرتین, :في کل مرة 
a OLE‏ ان Ass Ae‏ 

یستعمل LS‏ واحد من ALAN‏ مع اعتبار المقاد پر الواردة فى وصفات الکسکس NEN‏ 


الکسکس « Si‏ » ( كسكس من سمید الذرة الرقیق ) 


مله JE‏ البلبولة. تعمل على غرار كسكس السبع خضر بالخلیع أو باللحم. أو على غرار الکسکس ٠‏ قدرة » بالقرع والفول 
واللفت. 

يوضع في القصعة كيلو واحد من سمید الذرة. ویدهن بملء ide‏ حساء من الزیت. ویزاد ملء ملعقة قهوة من الملح. 
پرش هذا السمید قلیلا قلیلا بملء کاس ul‏ ویفتل براحتي الید ین. 

يملا الکسکاس بالکسکس, وینصب فوق القدر الفلیان. ویطهی مدة ساعة ALS‏ ثم یوضع في القصعة. فیفرك حتی تنفصل 
حباته. ويرش بالماء. ویترك لیبرد. يعاد تبخیره مرة ثانية مدة ربع ساعة. 

وعندئذ یسقی بالمرق حتی GST‏ ثم يدهن بالز بدة ویقدم. یسوی هذا الکسکس كما سوي الکسکس السا بق وصفه. 


الشعر dy‏ » المدفونة « 


المقادير ل 10 أشخاص 
1 كيلو غرام من الشعرية y‏ 
يطبخ سقط الدجاج أو اللحم كما ذكر فى وصفة الكسكس « المدفون » y‏ یحتفظ بالطبيخ لوقت الحاجة. 
ومن جهة أخرى. توضع الشعرية في الكسكاس قبل تقديم الطعام بنصف ساعة. ينصب الكسكاس على القدر الغليان. وعندما 
بتصاعد البخار. .يرفم الکسکاس عن القدر. dy‏ الشعرية في القدر التكتوية علی الماء المالح. یترك لیطبخ ویُحرك في 
استمرار. ترفع القدر عن النار. GL,‏ الشمرية في الکسکاس. ثم JS‏ بالماء البارد. BS‏ الشمرية مرة ثانية في الکسکاس 
المتصوب de‏ قذر تحتوی علی LN‏ الغلیان, یرفع الکسکاس عندما بیدا البخار في التصاغد. 
تصب الشعرية في القصعة. وتخلط ب 100 غرام من الز بدة. و بمرق سقط الدجاج أو مرق اللحم بعد تسخینه. 
7 ر ۶ _ 5 8 
الجميع فرشة ثانية مقببة من الشعرية. 
تزین الشعرية بمسحوق القرفة. وتقدم مصحوبة بمسحوق السکر وزلیفات من الحلیب الطري غير المغلى. 
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الحساء 


الحريرة هي الحساء الوطني في المغرب ؛ فطوال أيام شهر رمضان المعظم. تعد کل أسرة مغربية هذا النوع من الحساء 

6‘ 7 , و 0 5 0 
الطیب اللذيذ. الذي يملا weg‏ العطر دروب وأزقة المدن والقری قبیل أذان المفرب. تشرب الحريرة مع التمر, أو التين 
اليا m‏ والحلواء المعسولة 3 » U es‏ » البر oly‏ المحشوة باللوز D A‏ الزلا بية A‏ 


الحريرة التقليدية بالعدس 


أولا : المرقة ( طبخ التقاطيع ). في مدة ساعة ونصف تقريبا 
0 غرام من لحم الخروف أو من لحم العجل. مقطعا مثل قطع « كباب » 
3 أو 4 عظام. عليها بقية من لحم 
0 غرام من البصل الصفير غير المقطع 
نصف ملعقة قهوة من الزعفران ( مزيج من الزعفران الحر. والزعفران العادي ) 
ملء ملعقة قهوة من الإبزار 
مقدار جوزة من الزبدة 
0 غرام من العدس 
ملح 
لبر ونصف من الماء للمر3ة 


تطبخ العدس في الماء والملح. ثم تصفى من مائه. ويشكب عليه عصير ليمونة حامضة ( لكي لا يتغير لونه ). ثم يُحفظ. 
a‏ اللحم والتوا بل والبصيلات بکاملها مع الزبدة في طنجرة مفطاة. وتترك على نار هادئة لت إنضاجها في JE‏ بعد 
غليان الطنجرة. تخرج البصيلات الناضجة. التي ينبفي أن تبقى صحيحة. ولا تذوب في المرقة. 

وبعد ساعة تقریبا. تخرج تقاطيع اللحم من الطنجرة بعد التأكد من نضجها. ثم یوضع العدس والبصيلات في الطنجرة التي 
بقيت على النار. 
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ثانيا : التدويرة - زمن الطهي ؛ ساعة واحدة تقریبا. 
BL‏ کسبرة 
باقة بقدونس 
1 كيلو ونصف من الطماطم المطحونة, أو علبة صفيرة من مُصاص الطماطم, 
المحلولة في ليتر واحد من الماء 
لیتران ونصف من الماء 
ملء ثلاثة آرباع کاس شاي من عصیر اللیمون الحامض 
مقدار جوزة من الزبدة 
0 غرام من الطحین 
ملح 


CIE?‏ الماء في القدر. مع الطماطم المطحون. أو مع المُصاص الممزوج بالماء ؛ تزاد فيه قطعة الزبدة. ثم يترك gla)‏ مدة 

ربع ساعة. وتضاف إليه مرقة التقاطيع. بعد أن تصّفى من اللحم والعدس والبصل... الذي يبقى في قعر الطنجرة. ترفع القدر 

عن النار. یخلل الطحين في ليتر من الماء. ویْصب قليلا قليلا في القدر. مع تحُريكه تحريكا سريعا لكي AY‏ توضع 

القدر على النار من جديد. وتحرك بالمغرفة في ود و باستمرار إلى أن تغلي. 

إيفرم البقدونس والكسبرة فرما دقيقا جدا. ویفسل . ثم يدق في المهراس مع قليل من الملح ( من الممكن أن يطحن في 

الالة المازجة = ميكسير ). ويخلط بالماء. ثم يرمى في القدر مع تحريكها. تصب التقاطيع والعدس والبصل ... في القدر. لم 
ب تتذوق للتحقق من أن الطبیخ قد أ خد حقه من الملح والتوا بل. ترفع القدر عن النار عندما یسخن الحساء جیدا. 

ينبغي أن تکون الحريرة BSP‏ دسمة. ولکنها غير ثخينة. 

ملحوظة : من الممکن أن يُعوض اللحم بسقط 3 أو 4 من الدجاج . 


الحريرة با لحمص 


polio!‏ ل 12 شخصا. 
ملء كأسي )2( شاي حتی الشفة من الحمص المنقوع في الماء منذ البارحة, والمقشور منذ الصباح 
نصف کاس شاي من الرز المطبوخ في الماء والملح على حدة 


نفس طريقة طهي الحريرة بالعدس, مع تعویض العدس بالحمص المطبوخ مباشرة في المرفه. يزاد الرز. عندم ينضح 
الحساء. 


الحريرة بالحمص والفول اليابس المقشور 


المقادير ل 12 شخصا. 
ملء كاس شاي من الحمص المتقوع في الماء منذ البارحة, والمقشور في الصباح 
ملء كأس شاي من الفول اليابس 
نصف كاس شاي من الرز المطبوخ في الماء والملح 


تطهى هذه الحريرة على نفس طريقة طهي الحريرة بالعدس. يطبخ الفول والحمص مباشرة في المرق 
یمکن تعويض الرز بحفنة من الشعرية ترمى في المرقة في آخر وقت. 
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الحريرة البيضاوية 


المقاد ير ل 12 شخصا. زمن الطهي à‏ ساعتان ونصف 
تعد في مرحلتین. أولا . المرقة : ثانیا . التدويرة 


1( المرقة ( التقاطیم ود زمن الطهي : ساعة ونصف تقریبا. 


4 لیترات من الماء باقة صفيرة من البقدونس المفروم 
زليفة واحدة من الحمص المنقوع في الماء 4 بصلیات صحيحة 

منذ البارحة والمقشور في الصباح 1 كيلو من الطماطم المطحونة 

0 غرام من لحم الخروف. أو من لحم 2 1 ملعقة قهوة من الزعفران 
ر اا کاب مزیج من الزعفرانالادي 

قلب كرفس مفروما فرما دقیقا والزعفران الحر ) 

باقة کسبرة مفرومة ملء ملعقة قهوة من الابزار 

2 ملعقة قهوة من القرفة ملح 

مقدار جوزة من الزبدة بصلة واحدة مفرومة 


3 أو 4 عظام عليها أثارة من لحم 


on ۰ 2 ۰ > ۰ ۰ 4 

تطبخ هذه المواد جمیعها فى طنجرة مُغطاة. يُنقص من النار عند غلیان الطنجرة. وتترك لتنضج على JE‏ فوق نار هادئة. 
و 一‏ 0 و 
تخرج البصيلات لكي لا تذوب. وبعد 50 أو 60 دقيقة. يتأكد من نضج اللحم. وعندئذ ترفع الطنجرة من فوق النار. 


2) التدويرة : زمن الطهي. ساعة واحدة تقريبا 
1 كيلو غرام من الطماطم مقطوعة إلى أربع, 
ومطحونة في مطحنة الخضر 
باقة من الكسبرة 
عصير ثلاث ليمونات حامضة 
as els aay‏ 
2 کاس شاي من الشمریه 
2 کاس شاي من الأطرية ( شعرية طويلة مثل الخیوط ) 
0 غرام من الطحین 
ملح 


vw 


يوضع الطماطه المطحون في القدر. ويصب عليه مرقة التقاطیع. ويترك في قعر الطنجرة اللحم. والحمص: 
ولبصل... یترك مرق Qe ball‏ ريع ساعة. تُرفع القدر عن النار بضع دقائق. بعال الطخين في الماء 
ویصب في المرق قلبلا قلیلا. ويحركگ في سرعة لکي GREY‏ المجین. توضع القدر علی النار من جدید. 
وتُحرك في 35 وباستمرار. وعند الفلیان. تزاد الاطرية والشعرية في القدر : تترك لتغلي. ثم ینقص من 
الثار 

ومن جهة أخرى. تقص ذیول الکسبرة. وتفسل, وتدق في المهراس. مع الملح الكافي. ثم ترمی في القدر. 
وتحرك بالمفرفة على تهل. يضاف إلى ذلك عصير اللیمون الحامض, وظبیخ اللحم. والحمص. والبصل... ( أي 
BI E Oar A E cob‏ که من آنها ات ي من 
الملح والتوا بل. ثم تترك حتی تفلي. وترفع عن النار 
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ملحوظة + كن أن تعمل هذه الحريرة من الحمص والفول. gl‏ من العدس. او من oda‏ القطاني SI‏ 
حمیعها. إنها أكثر ثخونة من الحريرة التقليد ية. 


الحريرة المراكشية ( من دون لحم ) 


المقادیر ل 8 أشخاص - زمن الطهي : ساعة واحدة 
3 لیترات من الماء 
ملء كأس ماء من الفول الیابس المقشور 
ملء ملعقة حساء من إدام الخلیم, أو ملء ملعقة حساء من الزیت 
0 غرام من الطحین 
نصف كأس شاي من الرز المطبوخ على حدة في الماء والملح 
ملء ملعقة حساء حتی الشفة من مسحوق الفلفل الحلو 
قبصة من مسحوق الفلفل الحریف ( اختياري ) 
باقة صفيرة من الکسبرة 


1 


— 


یفسل الفول. ويوضع في القدر مع ادام الخلیم. أو الزیت. ومسحوق الفلفل الحلو. يزاد فيه الماء. تغطى القدر. وتترك على 
النار حتی تعلي. 
عندما قارب الفول النضج. يحلل الطحین في قلیل من الماء. ويصمّى في مصفاة رقيقة. ثم يصب شيئا فشيئا في القدر التي 
cu‏ عن النار. مع التحريك سريعا وفي استمرار._لكين لا تيتحبب العجين. تترك القدر لتفلي. فيُنقص من النار. وبعد عشر 
دقائق تقريبا. يزاد الرز الذي طبخ على حدة في الماء والملح. والكسبرة المدقوقة مع قليل من الملح ( يمكن دق الكسبرة 
في المهراس. أو طحنها في الآلة المازجة ‏ مكسير ) 

i ` f / > à a + ۰‏ 
يترك الطبیخ Gh‏ ویتذوق الملح. ثم ترفع القدر عن النار ينبفي أن تکون هذه الحريرة في مثل ترکیز الحريرة 
التقليد ية. من الممکن GAS oF‏ الفول الماء. y‏ هذه الحالة. old‏ منه المقدار المناسب. 


الحريرة بالکرویا هم انتوم 


المقادیر ل 8 أشخاص - زمن الاعداد والانضاج :۰ 60 دقيقة 

3 لیترات من الماء 

ملء_ملعقتي حساء من الکرویا المنقاة والمدقوقة 

0 غرام من الطحین 

) نعنم ( 6 أو 7 غصینات‎ BL 

نصف کأس شاي من عصیر اللیمون الحامض 

3 آو 4 حبات من الصمغ العربي ( المسكة ) مدقوقة مع الکرویا 

ملح 
'يغلى الماء في القدر. ويُحلل A RS‏ مصفاة رقيقة. ثم yana E‏ الساخن قا 
sol‏ معالتحر يلك سریعا وفي | 0 eg‏ دب Bee‏ دن 

في المهراس دقا شدیدا. مع الملح المناسب. ثم حلل في قليل من الماء. Sy‏ في al‏ تضاف الكو Ball‏ 

( المسکة ) المنقوع في A‏ الطبیخ ليفلي مع التحريك: بخفة ولطف. فإذا حدث أن تحیّب العجین. E‏ 
النار . Gio,‏ في مصفاة رقيقة. تسخن الحريرة ویزاد فیها عصير اللیمون الحامض قبل تقد يم الطعام 
ينبغي أن تکون هذه الحريرة مركزة دسمة. ولکنها غير ثخينة تصحب هذه الحريرة عادة رؤوس الفنم المبخرة 
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المقادیر ل 8 إلى 10 أشخاص . زمن الاعداد ؛ ساعة واحدة. زمن الطهي : ساعة تقریبا. 
لیتران ( 2 ) ونصف من الماء 
0 غرام من تقاطیع اللحم | 
2 او 3 عظیمات خروف علیها E‏ لحم 
0 غراه من الجزر 
لفتتان )2( 
بصنه مقطعة شرائح GI,‏ 
4 او 5 بصبلات صصحه 
0 غراه من Je daw!‏ 
كراثة واحدة 
ee‏ 
3 او 4 at‏ — کسبرة مفرومة 
كيلو واحد من الطماطم المطحونة 
ملء ملعقة قهوة من الابزار 
ملء ملعقة مُخا من خلیط الزعفران الحر والزعفران العادي 
مقدار جوزة من الزبدة 


ملح 


تقطع الخضر فَرّمات صغيرة , الجزر. اللفت , الکرفس, الكراث ‏ كما تقطع سلاطة الخضر ( مقدونية ). تغسل فرمات الخضر. 
al,‏ بها في القدر. مع تقاطيع اللحم والعظيمات. تراد التوا بل , الا بزار. الملح. الزعفران. ثم تضاف الزبدة. ويغطى 
الجمیع بلیترین من الما تفطی القدر وثترك el‏ ولتطبخ مدة ساعة تقریبا , وحینگذ al‏ فیها فرمات البطاطا 
والطماطم المطحون. والکسبرة المفرومة. عندما تنضج البطاطا. ترمی الشعرية في القدر حفينات لكي لا تتعجن. ,3 D‏ 
على النار لیرتعش الطبیخ بضع دقائق. يتوق الملح والتوا بل ثم يُرفع عن النار. 


حساء دشيشة القمح ) القمح المجروش ( 


المقادیر ل 10 آشخاص - زمن الطهي ؛ من ساعة إلى ساعة وربع 
4 لیترات من الماء 
ملء زلافة حساء من الدشيشة ) = 200 غرام ) 
ملء ملعقة حساء من مسحوق الفنفل الحلو 
Le‏ من الفلفل السوداني ( فلفل حریف, یابس ومدقوق ) 
ملء کاس شاي من الفول الیابس المقشور ( = 150 غرام ) 
باقة کسبرة مفسولة ومدقوقة مع الملح المناسب 
قطعة خليع من 100 غرام تقريبا تقطع فرمات ( انظر طريقة إعداد الخليع الصفحة 12 ) 


يغلى الماء في القدر. ويُغسل القمح المجروش في مصفاة. ثم یرمی في القدر. 

یزاد فيه الفلفل الحلو, والفلفل السوداني الحريف. وفرمات الخبلیم. 

يزاد الفول بعد نصف ساعة من الفلیان. وعندما ینضج الفول. تزاد الکسبرة المدقوقة مع الملح. ويترك الطبیخ ليغلي. یتنوق 
$ 

الحساء. ثم ترفع القدر عن AN‏ 
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حساء السمید بالنافع ( الانیسون ) 


يؤكل مع التمر 


المقادير ل 8 أشخاص. زمن الطهي : 45 دقيقة تقريبا 
ليتران اثنان من الماء الساخن 
مقدار ثلاثة أرباع زلافة من السميد الغليظ 
2 ملعقة قهوة من الإبزار 
قبصة كبيرة من الزعفران 
مقدار جوزة من الزبدة 
ملء ملعقتي قهوة من النافع المدقوق 
ملح 


يصب السميد في الماء الساخن غير الغليان. یوضع القدر على النار. ویلقی فيه الإ بزار. يُضاف الزعفران والز بدة. يحرك 
gl‏ فى all‏ ترك يغلئ مع تحریکه من حين لاخر. تطبخ القدر على نار Wale‏ مدة نصف ساعة تقریبا. عندما ينضح 
السمید ویصیر رخوا منتفخا. alg?‏ فيه النافع المطلوق في قلیل من الماء. يرك الطبیخ وترفع القدر عن النار. إذا شرب 
السمید آکثر من الماء المقثر له زید فیه ما يكني من الماء. 


المقادير ل 10 أشخاص 
زمن الإعداد والطهي : ساعة ونصف 
0 غرام من لحم الخروف المقطع قطعا صفيرة 
5 أو 6 عظيمات خروف عليها بعض اللحم 
5 بصلات مقطعة شرائح 
ملء ملعقة قهوة من الإبزار 
ملء ملعقة مُوخا من خليط الزعفران الحر والزعفران العادي 
مقدار جوزة من الزبدة 
1/2 کأس شاي من الزیت 
0 غرام من الشعرية 
4 من الطماطم ( اختياري ) 
ملح 


يوضع في الطنجرة اللحم وشرائحٌ البصل الرقيقة والعظيمات والطماطم المقشور المقطع على أربع ؛ يزاد جوزة الزبدة. 
والزيت. والإ بزار. والملح. والزعفران. Ch‏ الجميع بليترين من الماء تقريبا. y‏ ليرتعش على نار هادئة مدة ساعة 
على التقریب. ترفع القدر عن النار. وقبل عشرين دقيقة من تقد يم الطعام. تصب ثلائة أرياع المرقة - من دون التقاطيع - فى 
قدر آخری. ضاف إلى هذه المرقة ليتر ماء. وجوزة زبدة وتوضع على النار لتفلي. تطهی مدة خمس دقائق ثم ترفع عن 


النار. 

ر 
ستشرب الشعرية. مبدئیاء الماء كله . تصب عندئذ الشعرية في صحن كبير. وتصفف فوقها التقاطيع المسخنة. pa?‏ الطعام 
0 
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الرز مرقة 


المقادير ل 10 أشخاص. 
فى ی Bob SOS TER‏ 
یترك الرز لیطبخ حتی ينتفخ ( 25 إلى 30 دقيقة على التقریب ). يقدم الطعام على نفس طريقة الشعرية مرقة. 


الشوربة بالمحمصة ( كسكس مفتول فتلا غليظا جدا ( 


المقادير ل 10 أشخاص. زمن الاعداد والطهي :2 ساعتان. 

في القديم. كانت المحمصة ad‏ في المنازل . ثم تطبخ على البخار في الكسكاس وتجفف في الشمس مدة يومين. والیوم. 
توجد المحمصة في الأسواق عند البقالين. Le‏ المحمصة مرقة بنفس طريقة تهيئة الشعرية مرقة. 
us AA‏ تمنو باع AG‏ 


حساء الملوخية بالخليع 


طريقة إعداد مسحوق الملوخية المستعمل في هذا الحساء. 

في الصیف. *يقطع كيلو مثلا - من الملوخية قطعا صغيرة. تمسح القطع بمنديل ولا تغسل. وتجفف في الشمس مدة عشرة 
of pple oll‏ لا ترك الملوخية في الخارج لیلا اتقاه الرطو بة. 

إذا يبست الملوخية جيدا. 'دقت دقا شدیدا في المهراس. وعد بلت في غربال الحریر ( شطاطو ) يوضع هذا المسحوق في 
بوقال GS‏ و ودع UG‏ لا تصله الرطو بة. i‏ 

يك الاستراط” st‏ 


المقادير ل 8 أشخاص. زمن الطهي : ساعة 1 
3 ليترات من الماء 
ملء زلافة من الفول اليابس المقشور 
8 بصيلات صحيحة 
ملء ملعقة حساء من مسحوق الفلفل الأحمر الحلو 
مسحوق الفلفل الاحمر الحريف ( بحسب الذوق ) 
ملء ملعقة حساء من مسحوق الملوخية 
2 قطعتان من الخليع ( 200 غرام تقريبا  )‏ انظر الصفحة 12 
ملء ملعقة حساء من إدام الخلیع 
ملح 


تطبخ هذه المواد جميعها مع ليترات الماء الثلاثة في قدر ممقطاة. يُخرج الخليع من القدر عند الفلية الاولی ویترك جانبا. 
ee a e O, .?‏ 1 $ ۰ 

ترفع القدر عن النار عندما mar‏ الفول والبصل. یتذوق المرق للتحقق من أنه أخذ حظه من الملح والتوا بل. ويُقطع الخلیع 
قطعا صفيرة تُزاد في القدر حين تسخین الحساء. يؤكل حساء الملوخية ساخنا جدا مع قطع صغيرة من الخبز البارد تبلل 
AS‏ 


إذا شرب الفول حين الطبخ LS‏ من المرق. فاصبح الحساء ثخينا أكثر من اللازم. زید فيه قليل من الماء. 
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البریوات 


البریوات قطع صفيرة من « الورقة » ( ورقة البسطيلة ) حشوتها متنوعة , كفتة. رز بالحلیب. لوز ... ومن الممکن أن تحشی 
البریوات أيضا El‏ أو بالمقانق. أو بالسمك حسب الذوق. 
تقلی البریوات في الزیت الفلیان حتی تتخذ لونا ذهبیا شهيا. فتنهشم في الفم في لذة ومتعة. 


الأشكال المختلفة لطي البریوات 


یمکن طي البریوات على أشكال ثلاثة مختلفة , مستطیلات. أو مثلثات. أو أسطوانية. تعمل الورقة ( انظر إعداد الورقة في 
الصة لصفحة 14 ) من حجم 15 سنتم على 20 سنتم. ویمکن أن تشم ورقات ال Lb)‏ الکبيرة على هذا الحجم. 


الطي المستطيل 
توضع الورقة على المائدة. وجهها اللامع إلى اأسفل يوضع ملء ملعقة قهوة من الحشوة في أسفل الورقة على بعد 3 سنتم 
من الحاشية. تبسط الحشوة. تثنى الورقة طولا من الجهتين على الحشوة. فنحصل على لفافة مستطيلة عرضها 4 سنتم تقریبا. 


تطوى هذه اللفافة. ثم تطوی على نفسها في عناية | بتداء من الجهة المحشوة يُتطح هذا الغلاف في خفة بباطن AN‏ ثم 
يترك LL‏ ويغطى بقماش نظيف في انتظار وقت قليه. 


الطي الاسطواني 


يقة الطي المستطيل. وبعد ثي جانبي الورقة على الحشوة. تلف البريوة على نفسها کلف الزربية. ولا تمطح 
sole oe‏ 


الطي المشلث 


نفس طريقة النوعين السا بقین. بعد Go‏ جانبي الورقة على الحشوة . تطوى اللفافة. ثم تطوی Lb‏ منحرفا. وتسطح البر يوة 
فى خفة بباطن اليد. JE‏ قبيل ci,‏ تقد بمها 
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حشوة البریوات بالكفتة ( الكفتة نوع من اللحم المفروم. انظر الصفحة 93( 


المقادیر ل 80 « بريوة » 


500 غرام من اللحم المفروم 6 بيضات 
0 غرام من شحم البقر 0 غرام من الزبدة 
ورقة من 15 سنتم على 20 سنتم ملء 3 ملاعق من القرفة 


تعمل الكفتة ( انظر فصل الکباب ( توضع هذه الكفتة في |ناء للطهّي. وتنصب على النار مع 150 غرام من الز بدة. تحرك 
في استمرار GAIL‏ وعندما تنضج الكفتة ویتبخر مرقها LUS‏ تصب فیها قليلا قليلا الست clay‏ مخفوقة. یواصل 
التحريك مع إضافة ملاعق القرفة الثلاثة à‏ یحرك الطبيخ مدة دقيقتين أو ثلاث. ثم پرفع عن JU)‏ 

Solas‏ البریوات بحسب الشروح السالف ذكرها أعلاه. Id,‏ في الزيت الغليان من الوجهين حتى تتخذ لونا ذهبيا. : تترك 
التقطر منها الزیت. تقدم فورا مصحوبة بمسحوق السکر والقرفة 


> البریوات » بالرزٌ 


المقادیر ل 60 « بريوة « بالرز 


0 غرام من الرز الصقیل كأس ونصف من الماء 

2 ليتر من الحلیب ملء ملعقتي حساء 

0 غرام من الزبدة من ماء الزهر 

نصف ملعقة قهوة من الملح ورقة من 15 سنتم على 20 سنتم 
ملء 4 ملاعق حساء من للبريوة الواحده 

مسحوق السکر 5 غرام من اللوز 


يغلى الحلیب الممزوج بالماء. یفسل الرژ في ble‏ ویرمی في الحلیب الفلیان. تضاف إليه الز بدة والملح. ويترك على 
النار لیطبخ مدة 15 دقيقة مع تحریکه. ثم يزاد فيه السکر وماء الزهر. ویطبخ بعد ذلك 5 إلى 10 دفئق مع مواضنه 
التحريك. يُرفع عن النار بینما لا یکون الرز قد نضج تماما. يترك ليبرد مع تحریکه بين الحين والحین. يقشر الور 
ویقلی. ثم يجرش غلیظا و یخلط بالرز. 

عندما چبرد الرز. تطوى البریوات بحسب الارشادات السالف ذکرها أعلاه. 

تقلی البریوات من وجهیها في الزیت الغلیان. عندما تتخذ لونها الذهبي تترك لیقطر زيتها. ثم تقدم مصحوبه Am‏ 


» البریوات « بالمخ 


المقادیر ل 40 « بريوة » 
2 مخا بقر 
ورقة من 15 سنتم على 20 سنتم 
للبريوة الواحدة 


ینقی المخان ویفسلان. ویقلع عنهما الفشاء الذي يغطيهما. يطبخ المخان : JE E‏ بالملح. والإبزار. وبدقة من 
السعتر. والرند. والبقدونس. وبصلة. وجزرة. ولفتة. وكراثة. يطبخ الجمیع في قدر مغطاة. مع مرق کثیر . مدة ساعتين 
ar a‏ 
الشرائح بالطحین وتقلی في الزیت الغلیان. تقطع الشرائح وتترك حتی تبرد. es‏ هذه الحشوة في الورقة. وتطوى 
البریوات على النقط المشروح WL‏ تقلی البریوات في الزیت الغلیان. ثم تترك لیقطر زیته. 


بریوات بالققانق الحمراء ( مرگاز ) 


= 7 ee à ۱ 2 : Me eee 
ستم على‎ 15 La D كل و حدة فى ور‎ eae من لحم البقر ولخروف. ثنف‎ an هر كان‎ les e حمر‎ nus >. 
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« الشريد » فطائر محشوة بفراخ الحمام. أو بالدجاج. أو باللحم 


المقادیر ل 6 أشخاص 

عشرون ورقة ( فطائر ) 

0 غرام من الطحین 

عجين الرغايف من دون خميرة ( انظر إعداد الرغايف ص 14 ) 
ETETA‏ 

دجاجة مقطعة قطعا من حجم نصف فخد. أو 

4 فراخ حمام صحيحة. تقطع بعد انضاجهاء أو 

0 غرام من لحم الخروف ( الکتف والضلعة ( 

تقطع قطعا صغيرة 

ملء ملعقة قهوة من الابزار 

قبصة من الزعفران ( الافضل استعمال الزعفران الحر المدقوق ) 

6 بصلات غليظة مبشورة 

0 غرام من الزبدة 

عود قرفة 

مسحوق السکر ومسحوق القرفة لذرهما على الثرید 


الثريد مجموعة فطاثر عريضة ورقيقة. تعمل من عجین الرغايف. وتحشی إما بفراخ الحمام. U‏ بالدجاج. وإما باللحم. 
هذه الفطائر لا تنضج في المقلاة. في القديم كانت هذه الفطاثر تنضج على قدرة الثرید. وهي قدرة من الطین عريضة 
مستد يرة. ومثقوبة من جانبيها LE‏ واسعا. وكان الجمر يوضع في داخل القدرة نفسها. وكانت القدرة تسند مائلة إلى أحجار 
تدغمها. DTG‏ وجود قدرة الثرید. JAM‏ في بساطة قدر عادية عريضة. توضع هذه القدر مقلوبة علی مجمر مستدبر 
مُلیء جمرا متقدا. تبسط الفطاگر جیدا على ظهر القدر حيث تنضج. 


اعداد فطاثر الثر ید 

تعمل عجينة الرغایف من دون خميرة ( انظر طريقة الاعداد. ص 14 ) تكن AS‏ عجین من حك المندرينة : من 20 الخ 
5 كرة على التقريب. 

يزيت طرف المائدة أو طرف القصعة حيث توضع كرات العجين. تدهن الكفان بالزيت. وتؤخذ الكرة الآولى. وتقدد طولا 
وعرضا. وتبسط بالضغط عليها وجذ بها من أطرافها حتى الحصول على ورقة مربعة من E‏ ورقة كاغد. تؤخذ هذه الورقة 
من أطرافها الأربعة. ( وهي عملية تستلزم شخصين ) وتمدد من جديد بجذبها في رفق قبل GEES‏ على قدرة الثريد. أو 
على ظهر القدر المقلوبة ( انظر طريقة الإنضاج أعلاه ). تنضج الورقة بسرعة من جهتيها معا. ثم توضع. وهي لا تزال رخوة. 
aa‏ قي ار e SEI‏ الراحدة فری ار sal Ses‏ 


توضع الفراخ. أو الدجاج. أو اللحم في الطنجرة. تملح. ویزاد فیها البصل المبشور, والز بدة. وعود القرفة. والا بزار. والزعفران. 
ود 
تغطى الطنجرة لتطبخ. وتحرك بين الحين والحين. يزاد الماء. dal‏ دعت الحاجة في غضون الطهي. 
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وعندما ینضج اللحم. أو الدجاج. أو الفراخ بحیث یشهل قلع اللحم بالاصابع. تخرج الحشوة من الطنجرة. وتبقی مرقة البصل 
على النار لتتقلى حتی یظهر |دام الز بدة ویتبخر الماء AS‏ 

توضع عندئذ الفراخ. أو الدجاج. أو اللحم في الطنجرة. وتترك لتطبخ مدة دقائق مع تخريكها. ثم یرفع الجميع عن النار 
عندئذ تقطع الفراخ إلى قطع. 


تقديم الثريد : 


w 3 


w 3 


تسخن الحشوة حين وقت تقدیم الطعام. توضع un‏ من الفطاثر في صحن مستد ير أو في طاجن. وتر بخلیط مز, مسحوق 
السکر ومسحوق القرفة. تفطی هذه الفرشة بطبقة آخری من الفطائر. ونگقی بنصف مرقة البصل. تغطى هذه الطبقة بقرشة 
آخری من الفطاثر, "یذر علیها خلیط مسحوق السکر والقرفة. تفطی هذه الطبقة أيضا بفرشة أخرى من الفطائر يبط فوقها 
البصل الباقي وقطع اللحم. أو الدجاج. أو الفراخ. ثم یفطی بالفطائر, ویذر للمرة الاخيرة مسحوق السکر والقرفة. بغطی 
الصحن أو الطاجن. ویسخن مدة 10 دقائق في فرن.معتدل الحرارة. بقدم الطعام بعد ذلك فورا. 


رغایف الفران 


زمن الاعداد : 1 ساعة و 1/2 
زمن الطهی :1/2 ساعة RA‏ 
المقادير لعشرین رغيفة 
0 غرام من الطحين ( انظر طريقة إعداد عجين الرغايف ) 
الحشوة : 
زلافة واحدة من البقدونس المفروم 
0 غرام من البصل المبشور والمعصور من كل ماء 
0 غرام من أكريش ( ثفل الخلیم  )‏ انظر الإعداد في ص. 12 
ملء ملعقة حساء من مسحوق الفلفل الاحمر الحلو 
ملء ملعقة قهوة من الكمون 
نصف ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحريف المدقوق 


تخلط توا بل الحشوة. وتعمل عجينة الرغايف حسبما أشير إليه فى الصفحة 14 


ao — 9‏ ۶ 
تكوّن 40 كرة تقریبا من حجم المشمشة. وتوضع على مائدة أو قصعة ذهنت بالز بت Les‏ خفيفا. 
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eût ANO‏ .هزم الاکلات tue at‏ تهون ج ae‏ امن ال الى 
BR‏ 


العدس بالقرع والخلیع 


الم دیر ل 8 رن 
0 غراء من العدس 
1 كلغ من القرع الاحمر 
بصلتان مقطوعتان شرائح as,‏ 
0 غراه من الخليم (انظر الإعداد في الصفحة 12 ) 
مء ملعقتي حساء من !دام الخليع 
من ء aiala‏ حساء من الملفل الاحمر pe!‏ 
فلفل أحمر حریف مدقوق بحسب الذوق. أو 2 أو 3 فسيفلات 
خضراء جر یمه 
3 طماطه صفيرة مطحونة 


و 
a‏ 


یوضع البصل والخلیع وادامه. مع الفلفل الحلو والفلفل الحريف المدقوق في الطاوة ( الطنجرة ). يغطى الجمیع بلیترین من 
الماء. ويملّح قليلا اعتبارأ لقلوحة الخليع. 

ینقی العدس ويغسل. ثم A‏ في الماء الغليان بضع دقائق. bil‏ العدس ويرمى فورا في الطاوة الغليانة. غندئذ تخرج 
قطع الخليع ويحتفظ بها. وعندما يقرب العدس من النضج. يضاف إليه القرع المقطع على شكل CUS‏ مكعبة. والطماطم 
المطحون. ترفع الطاوة عن النار حينما gal mas‏ الخليع إلى الطاوة. ويزاد فيها الماء إذا كانت المرقة لخينة. 
يقدم العدس للاكل ساخنا جدا. ويزين بالقرع وقطع الخليع. 


فول كناوة بالخليع ( لوبياء غينيا باللحم القديد ) 
نفس طريقة إعداد العدس بالخليع. تعمل من دون قرع. 
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للوبیا البیضاء بالخلیع 


Ros ae‏ امن 


0 غرام من اللوبيا البمضاء المنقوعة في الماء ملد الاامس 


نفس طريقة (عداد العدس بالخلیم. تعمل هذه UST‏ من دون قرع. لا تبیض اللو باتو الماء الغلیان مُتبقا. وانما تطبخ 
باشرة في المرقة. 


) قدرة‎ ( Se البیضاء‎ Lu y) 


Gta bd a 
غرام من اللوديا البیضاء المنقوعة في الماء منذ الامس‎ 0 
بصلتان مقطعتان شرائح وبصلة مفرومة‎ 
) قبصة زعفران ( الافضل استعمال الرعفران الحر المدقوق‎ 
غرام من الزبدة‎ 0 
Ey من ۶ ملعقة قهوة من‎ 
حفنه بقدونس مفر وه‎ 


توضع اللوبیا البیضاء مع البصل المفروم في القدر ؛ ویزاد الزعفران و نز بدة ولا بزار يملح الجميع ویفطی بالماء عنديا 


a 3 | ۰۰ $ 。 ` - - 7 $ a ad - le = RR ah =‏ 
توشك اللوبيا النضج. نزاد البصلتان المقطعتان شرائح وحضلة من البقدونس المفروم. اذا Lis Sa = = „a quo‏ ۳ 
a,‏ کاب امه هی sa ls‏ 


الکفتة المکورة بالبیض 


aa کا د کر ی‎ see se aja ia 

تعمل کویرات صغيرة E‏ الیدین بالماء مرارا؛ تطهی هذه الكوّيرات في 150 غرام من الز بدة 
ee‏ الک مرها UN ed)‏ کی من سره مه Be ns‏ 
Au Ste Seale E‏ 

AA ral ld 
تکر بضع بیضات مفرّقة على الطاجن. وثيذر علیها قلیل من ملح الطعام. وعندما ينضج بیاض البيض. ترفع عن النار‎ 


الكفتة المکورة DHL‏ ( لحم مفروم مرقة ) 


المقادير ل 8 ees)‏ 
ملء نصف کاس شاي من الرز الصقيل 
رطل كفتة ( انظر فصل الكباب ) 
بصلة واحده 
قبصة من الز عفران ( الزعفران الحر على الافضل ) 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الابزار 
0 غرام من الزيدة 
حفنة بقدونس مفروم 
مقدار نصف كاس شاي من عصير الليمون الحامض 
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يغسل الرز ويُخلط بالكفتة. تعمل گویرات من حجم كلل الأطفال. مع بل اليد ين بالماء بين الحين ولحین. ترمی هده 
الکویرات بالتتا بع. أولا بأول في الطاوة. توضع الطاوة فوق نار معتدلة الحرارة. و یضاف كاد من الماء. و a‏ مسشورة. 
والزعفران. وال بزار. والز بدة. تملح الطاوة وتفطی. ثم تحرك بين الحين والحین. 

N‏ نضج الرز. زید فیه حفنة البقدونس المفروم. وعصیر اللیمون الحامض. رك علق N‏ یطخ دقالق. ثم رقع فا 
أن تثخن المرقة. إذا انضجت الکنتة بالرز قبل تقدیمها بوقت طویل. تشرّب الرز المرقة فصارت ثخينة عندئذ يزاد في 
Ur EE‏ هی سكينوا كود الله عات نذا 


الكفتة المكورة بالطماطم 


المقادير ل 8 أشخاص 


3 کلغ من الطماطم 0 غرام من الربدة 

ملء ملعقة قهوة من الابزار الفلفل الأحمر الحريف المدقوق 
قبصة من الزعفران بحسب الذوق 

Ja)‏ استعمال الزعفران الحر ) حفنة من البقدونس المفروم 
بصلة مبشورة 


یفسل الطماطم. ویقشر. وتقلع منه الزريعة. ويقطع قطعا. ولا يطحن في طاحونة الخضر | Ju‏ 2 
تملح. ویزاد فیها الا بزار. والزعفران. والبصل المبشور. والز بدة. والفلفل الحریف المدقوق. يترك على النار ليتقلى. و 

مرارا of ull‏ یتبخر All‏ کله LLG‏ ونتصل علی oles‏ الطماطم ¿AS a a‏ انطماطم. وی u AS‏ 
من حجم كلل الأطفال. وترمى في مُصاص الطماطم المرکز. يزاد البقدونس المفروم. تترك حتی تغلي. وتخلط الكفتة 
بالطماطم والبقدونس. ترفع الطاوة عن النار date‏ الکنتة وتتقلی الطفاطم. تسخن وتحرك haras JES‏ 


الكفتة المکورة المشرملة ( اللحم"المفروم بمرق البصل ( 


المقادیر ل 8 أشخاص 


1 رطل من الكفتة ( انظر فصل کباب ) مسحوق الفلفل الحریف حسب الذوق 
4 بصلات مفرومة 0 غرام من الزبدة 

مقدار نصف ملعقة قهوة من الزنجبیل کأسان ( 2 ) من الماء 

قبصة من الزعفران مقدار ملعقتي حساء من البقدونس 
) یفضل الزعفران الحر ) والکسبرة المفرومین المخلوطین 
مقدار رأس سكين من الکمون مقدار نصف كأس شاي من عصیر 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الفلفل الحلو اللیمون الحامشض 


یوضع البصل المفروم Lys‏ رقيقا في الطنجرة لیطبخ. ویزاد فيه الزنجبیل, والزعفران. والکمون. والفلفل الاحمر الحلو. 
ومسحوق الفلفل الحریف, والز بدة ثم یلح ویفطی بمقدار كأسين من الماء. 

عندما ينضح البصل, یرمی في الطنجرة رطل الكفتة المکورة کویرات من حجم كلل الاطفال ؛ يزاد Bae‏ البقدونس 
والکبرة المفرومین lids‏ وعصیر اللیمون الحامض, تترك الطنجرة ee‏ ثم ترفع عن النار . تقدم هذه الا AS‏ 


ساخنة جدا. 
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المقادیر ل 8 أشخاص 
1 كلغ من کباب 


تعمل قطع الکباب كنا آثیر إلى ذلك في فصل AS‏ القطع في السفافید ویحتفظ Le‏ جانبا 

تطبخ 150 غرام من الز بدة ممزوجة بکاس ماء في طنجرة على نار هادئة. يضاف إليها بقایا البقدونس والبصل المفروم 
( شرمولة ) المتساقطة من الکباب عند تسفیده. e‏ المرق قلیلا. وترمی فيه قطع الکباب الساخنة التي شویت مسبقا على 
جمر الفحم. تزاد في الطنجرة 4 ملاعق حساء من الخل. وتترك لتتقلی حتی الحصول على مرقة دسمة. ترفع عن النار وتقدم 


ساخنة جدا. 


کباب مطفي في الزبدة مع البیض 


Le‏ الکباب المطفي في الزبدة كما أشير إلى ذلك أعلاه. يصب الکباب المطفي في الطاجن. ویسخن على نار هادئة ثم 
we ۰ ۰‏ ۰ 9 
تکسر عليه بضع بیضات متفرقة. إذا نضج بیاض البیض رفع الطاجن عن النار. وقدم فورا. 


القرع بالخلیم والملوخية 


المقادیر ل 6 أشخاص 
1 کلغ من القرع ) یختار إن أمكن القرع المستدیر ذو القشرة الحرشاء. المسمی « القرعة 


الحرشاء » ) 
0 غرام من الملوخية 
بصلة واحدة 


0 غرام من الخلیم ( انظر الاعداد في الصفحه 12( 

ملء ملعقتی حساء من plo!‏ الخلیم 

ملء ملعقة قهوة من الفلفل الحلو 

مسحوق الفلفل الحریف حسب الذوق 

ملء ملعقة حساء من مسحوق الملوخية إذا لم توجد الملوخية الرخصة. 


تقطع البصلة شرائح رقيقة. وترمی في القدر. مع إدام الخلیع. وقطع الخليع. والفلفل الحلو. والفلفل الحریف المدقوق. يُملح 
قلیلا اعتبارا لملوحة القدید. یفطی الجمیع بمقدار كأسين من الماء. يترك ليفلي. یقطع القرع طولا على أربع ولا يقشر. 
يفرغ القرع من لبه. ثم Gab‏ مربعات ضلعها ما بين 2 إلى 3 سنتم. تفسل قطع القرع وترمی في القدر الغليانه. تخرج قطع 
الخلیع من القدر و یحتفظ بها LL‏ 

تقص الملوخية من طرفیها وتفسل سريعا. وتوضع في طنجرة أخرى على جدة. تملح وتطبخ في قليل من مرقة القرع ( لا 
تثرك الملوخية المبللة تنتظر أبدا. يجب أن تطهی فور غسلها لكي لا تضير لزجة عند نضجها ). 

3 fi Éd 0 

ومن جهة أخرى. یترك القرع ليطبخ على نار خفيفة..ولیتقلی حتی الحصول على مرقة دسمة. تقدم الاكلة ساخنة. تصفف 
الملوخية وقطع الخليع فوق القرع. 


القرعة السلاوية بالخلیم والملوخية 
SDL‏ + فرع مستطیل له هکل الابریق: gee RL ae da‏ ی مه فد 
gr rage Smee es Lee fes‏ توت | A‏ 


الطماطم بالخلیم والبطاطا 


المقادیر ل 6 إلى 8 اشخاص 


0 غرام من الطم طم 0 غراه من البطاطا 
0 غرام من الخلیم (انظر الإعداد في الصفحة 12( حمنة بقدونس مفر وم 
ملء 4 ملاعق حساء من إدام الخليع مسحوق الفلفل الحریف 
2 بصلتان مفرومتان بحسب الدوق 


ملء ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 


لا لعلو و US, ace‏ ول وی (eg Bey Ne a‏ 
النار. ولا يزاد فيه ماء. يُملح. ویضاف البصل المفروم. واللحم القديد. وإدام الخليع. والفلفل الاحمر ge‏ ومسحوق تفس 
الحرّيف حسب الذوق. 

تقشر البطاطا وتقطع قطعا صغيرة وتترك LL‏ عندما يغلي الخلیط بضع دقائق. تخرج منه قطع الخليع وتترك we‏ 
dey‏ قلیل من مرق الطماطم وتطبخ: فيه الیطاطا gle‏ حدة. مع MALS)‏ اضافة قلیل من الملح 

يراقب طهي الطماطم مع التحريك باستمرار. إلى أن يتبخر الماء كله تماما. ویظهر الإدام على وجه gt‏ وحينئد 
vy 50 3 1 - 7 5 5 55 a , 5 ۰‏ 

تحصل ,على نوع من مصاص الطماطم. تضاف GL‏ من القدونس المفروم. etat ably‏ القن ترکت جانب. ر ات ي 
انضجت على حدة. يُواصل تحریکه بضع دقائق. ویرفع عن QU‏ يقدم ساخنا جدا 


الطماطم بالخلیم والسفرجل 


تعمل على نفس LS‏ الطماطم بالخلیع والبطاطا. ops‏ البطاطا ب 500 غرام من السفرجل غير المقشور. والمقصوص ai‏ 


صعبير ۵. 


الطماطم بالخلیع مع الملوخية 
Jas‏ علی تفس bs‏ الطماطم بالخلیع والبطاطا. تقطع الملوخية من أطرافه. تغسل هذه الخضرة في آخر وقت حين رمیها 
في قليل من مرق الطماطم الفلیان. مع إضافة قليل من الملح. 
st las ode‏ لاط ls ia‏ 


العظام اليابسة 


هذه العظام تصلح لاعداد الطماطم أو الکسکس بالعظام ALU‏ توخذ عظام البقر أو الفنم وعلیها بقية من لحم تفسل 
العظام dé,‏ شدیدا من جمیع جهاتها بملح الطعام. تترك جانبا إلى الفد . ثم تيبس في الشمس الحارة مدة 5 أو 6 أياء 
متتا بعة. تدخل العظام في المساء اتقاء للرطوبة. 

تصلح هذه العظام لاعداد طاجن الطماطم. أو لاعداد نوع معین من الکسکس. يمكن الاحتفاظ بهذه العظام إذا كانت بابسة 
جدا ثلائین Le‏ قبل استعمالها. 
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الطماطم بالعظام اليابسة 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 


AS 5‏ من الطماطم بصلتان مفرومتان او مقطعتان 
6 أو 7 Lol plas‏ شرائح رقيقة 
ملء ملمقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو مسحوق القلفل الحر یف حسب الذوق 


ملء مفرفة من زیت کاوکاو 


تغسل الطماطم وتقشر وتقلع منها الزريعة. ثم تقطع قطعا. ولا تطحن في طاحونة الخضر أبدا. توضع على النار مع البصل 
الرقیق. والفلفل الاحمر الحلو, والفلفل الاحمر الحریف والزیت. تزاد العظام بعد غسلها في عناية مرات عديدة. لا يضاف 
ملح. یترك لیطبخ مع تحریکه مراراً لكي لا تلتصق الطماطم في قمر القدر, والی ol‏ یتبخر الماء كله تماما والحصول على 
مُصاص ثخين من الطماطم. یزاد البقدونس المفروم. ويترك على النار بضع دقائق مع تحریکه إلى أن يظهر الادام على 
وجه الطبیخ. پذاق للتحقق من of‏ الطبیخ اعد حقه من الملح والتوا بل ثم يرقم عن النار. تسخن AS‏ قبل التقدیم مع 
الأختراين مق التضاق abl ati. RN‏ 


المزگلدي ( البصل بالخلیع ) 
المقادیر ل 8 أشخاص 
تقطع 4 کلغ من البصل دوائر. وتفلی . ثم تعصر لیقطر منها الماء. وتوضع في قدر مع 250 غرام من الخلیع ( اللحم القد ید. 
انظر الاعداد في الصفحة 12( وملء 3 ملاعق حساء من إدام الخلیم. وملء ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو. ومسحوق 
الفلفل الحریف بحسب الذوق. یملح. يترك على النار لیتقلی إلى أن یتبخر ماؤه تماما. یزاد فيه مقدار نصف کاس شاي 
من عصير اللیمون الحامض, و BL‏ صفيرة من البقدونس المفروم. يترك على النار بضع دقائق. ثم یرفع القدر عن النار. تقدم 
الا کلة ساخنة. 


الخلیع باللیمون الحامض 


المقادیر ل 6 أشخاص 
0 غرام من الخلیم ( انظر الاعداد في الصفحة 12 ) 
ملعقة من plo!‏ الخلیم 
بضع زیتونات مهروسة ( مس لاللة في ابانها ) 
ملء ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 
ملء ملعقة قهوة من الکمون 
مسحوق الفلفل الحر یف حسب الدوق 
mas‏ ليمونتين حامضتين 
حفنة من البقدونس المفروم 


تقص قد يدات الخليع بالمقص OLY‏ صغيرة. وتلقى في طاجن. وتزاد ملعقة إدام الخليع. ومقدار کاس شاي من الماء. يوضع 
على النار . ويزاد فيه بضع زيتونات مهروسة منزوعة النوى . يضاف ملء ملعقة حساء من الفلفل الأحمر الحلو. والکمون. 
والفلفل الحریف. إذا غلى الطاجن. زيد فيه عصير الليمون الحامض والبقدونس المفروم. يخلط الجميع ويترك ليفلي بضع 
دقائق. pros‏ الحال مع الشاي باللمنم. 
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الخلیع بالبیض 


تقصٌ قد يدات الخلیع بالمقص قطعا صغيرة. تلقی فى طاجن. ویضاف الیها ملعقة صغيرة من !دام الخلیع. توضع على نر 
معتدلة نوعا ما. |ذا ذاب الإدام. سرت عليه بضع بیضات متفرقة في الطاجن. ویرفع عن النار إذا نضج بیاض البیض. يقدم 
ساخنا جدا مع الشاي بالنعنع. 


المقادير ل 6 أشخاص 

تؤخذ 500 غرام من الفول اليا بس المقشور. وتنقى وتغسل. يوضع الفول في القدر مع ليتر ونصف من الماء. وفصين من الثوم. 
وملء ملعقة قهوة من الملح. يترك ليطبح ويحرك بين الحين والحين. ثم يطحن الفول في طاحونة الخضر. يزاد فيه قليل 
من الماء إذا كانت البيصارة ثخينة. البيصارة الجيدة تسيح في الصحن حينما تصب فيه. 

تسخن البيصارة قبل تقد يمها. وتصب في صحن مسخن. SE,‏ عليها الفلفل الأحمر الحلو, والکمون. والفلفل الحرٌ یف المدقوق 
à‏ يوضع على المائدة إناء فيه زيت الزيتون. وآخر فيه عصير الليمون الحامض. وإناء ثالث فيه خليط من الفلفل الاحمر 
الحلو. والکمون. والفلفل الحرّيف المدقوق. ليتتل كل واحد البيصارة بحسب ذوقه. 


المقادیر ل 6 أسخاص | 

ينقع في الماء الساخن مساء مقدار 500 غرام من الحمص. وفي الفد. يقشر الحمص. ویفسل ویطهی في ليتر ونصف من 
الماء. یملح. ویزاد فيه 1/2 ملعقة قهوة من الا بزار. وقبصة زعفران. وشرائح دقيقة لبصلة واحدة. يترك ليطبخ على نار 
خفيفة مع تحریکه من حين لآخر. فإذا نضج طحن في مطحنة الخضر. 

تسخن wah‏ قبل تقدیمهاء وثيزاد فیها قليل من الماء (ذا كانت ثخينة ( ينبغي أن تکون هذه البیصارة مائعة شيئا ما لیمکن 
تناولها بالملعقة ) تخلط سرودة بقلیل من الز بدة المذا بة فى وقت التقد يم. 
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+ مه 


Ne 


w 


نش روده 


oo cas SS er‏ الاج اوي ا غو واا بل 

ومن الأسماك الشائم N‏ الروجی, desl‏ الارن ol‏ الوصفات التي سنذکرها آدناه صالحة 
لاسماك جمیعها. فمن الممکن أن يقلى الشا بل والشرغو, والمیرلان. والبوري وغیرها. أو يطهى مع الطماطم, أو ينضج في 
الفرن. و یعمل au‏ طاجن dl‏ 

جمیع هذه الأسماك. كيفما كانت طريقة إعدادها ‏ ینبفی أن تنقع فى خليط من التوا بل یسمی « شرمولة » ( مُلاح ) 


Lal مص‎ 


ة ( ملاح السمك ( 


و 7 
المقادير لإعداد 3 كلغ من السمك. تزاد المقادير أو تنقص بحسب الوزن. 
“ew ۰‏ 3 ۰ هو ۰ ۰ >> مو 8 ۰ 
y‏ > باقة كسيرة ونقص 5 Ady‏ وندی اما في المهراس. ul,‏ في الما جة ( ميكسير ) مع ua‏ کاس من eked!‏ بز يادة 


مقدار الملح اللازم. وثلائة أو آر بعة فصوص من الثوم مهروسة. ثم بزاد في هذه الکسبرة المدقوقة : 
نصف کاس شاي من الماء 
ملء ملعقتي حساء من الفلفل الاحمر الحلو 
ملء ملعقة حساء من الکمون 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الفلفل الحریف المدقوق 
ملء ملعقتي حساء من الزیت 


( بالقیاس إلى الشابل, يزاد في هذا الخلیط مقدار نصف کاس شاي من الخل ). یخلط الجميع خلطا جیدا. ویترك فيه 
السمك لينقع بضع ساعات. 


الشابل 
يصاد الشا بل في الماء العذب. وهو سمك كثير ESI‏ دسم اللحم. يعتبر الشابل من ألذ ألوان الطعام وأشهاها في المغرب ؛ 
و بالاغتن أنثاه لجودة طعم بيضها. 


الشابل مقلي 


تختار شا بلة أنثى من وزن 3 كلغ على الأقل ( صفاره ليست جيدة ) تفرغ من أحشائها مع الانتباه إلى البیض خشية سحقه 
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يقطع رأس الشا بلة وذیلها. تشطر السمكة طولا إلى شطرین. يقطع عندئذ كل شطر قطعا عرّض الواحدة منها من 5 إلى 6 
AR‏ یه تال الق شا رو خی RO ASG‏ اک 
تنقع قطع الشا بل هذه في شرمولة ( انظر طريقة الاعداد) ساعات عد يدة. ثم تخرج القطع وتلف في طحین القمح الصلب. 
ك oes‏ الك فن هذا ت ae Nee‏ 
تقلى قطع السمك هذه بالزیت الفلیان في مقلاة على نار متوسطة الحرارة. مع الاعتناء بتحمیرها باستمرار ومن کل 
الجوانب. 
IS‏ الشا بل المقلي JEST et‏ هذا Slat‏ هي تما هیده نوم او DEN Siu‏ 
وبنفس الطريقة یمکن قلي المیرلان. والشرغو, والزريقة. والبوري. والباجو الخ... بعد شرملتها. 

السمك في الفرن 


زمن الطهي ؛ 1 ساعة و 15 دقيقة do‏ 

تختار سمكة وزنها 3 کلغ تقریبا من نور الباجو. أو الزريقة. أو الدرعي. يفرغ جوفها وتفسل جيدا بالماء المملح. ویشج 
ظهرها شجا خفیفا ( وذلك من أجل أن تتشرب السمكة الملاح ) وتنقع بضع ساعات في شرمولة ( الاعداد في الصفحة 59 ۱ 
وقبل ساعة ونصف من تقديم الطعام. یقطع کیلوغرام ونصف من البطاطا الى دواثر رقيقة جدا. وتصفف في صحن یسب 
الفرن. توضع السمكة المشرملة جيدا فوق فرشة البطاطا. يغسل 2 کلغ من الطماطم وتقطع کل واحدة منها إلى نصفين 
وتقلع منها الزريعة. ویحتفظ بما سال منها من عصير. 

تصفف قطع الطماطم على السمكة وحولها. تزاد 3 أو 4 فلفلات مشوية مقطعة طولا إلى قطعتین. و 2 أو 3 فلیفلات حريفة 
صحيحة. يصب فوق الطماطم بقايا شرمولة وعصیر الطماطم. ویضاف الیها مقدار 3/4 مفرفة من زیت الکاوکاو. 

يرش الجمیع بالملح الرقيق. و بالبقدونس المفروم. y‏ جیدا بالا بزار. 

ینضج في فرن معتدل الحرارة. تسقی السمكة بمرقها من حين لاخر. 

عندما تقارب السمكة النضج. تصب المرقة في طنجرة. ویترك الصحن في الفرن لیتقلی إلى الحصول على مرقة ثخينة لزجة 
يقدم الطعام ساخنا جدا مع المرقة. 

ملحوظة : جرت العادة أن يذر على الطماطم جبن « غروییر » المبشور. ومسحوق الخبز المحمص. 


الطماطم Y‏ بحترق. وتبقی قشرته هشة Lai‏ 


طاجن السمك « المقلي » 


يمكن اعداد طاجن السمك » المقلي » من ميرلان. والباجو. والبوري. والزريقة. والشرغو. والشا بل. 
وباعتبار الحجم. یقطع السمك قطعا إن كان کبیرا. أو یحتفظ به صحیحا إن كان صغیرا ( المیرلان. والشرغو الصفیر ) 


المقادير ل 2 کلغ من السمك 
ينقع السمك في شرمولة بضع ساعات ( انظر الاعداد ) 
ومن جهة اخرى تعمل مرقة من : 
ملء ملعقة قهوة من الزنجبيل 
قبصة من الزعفران ( یفضل الزعفران الحر المدقوق ) 
مقدار 3/4 مغرفة من زيت الكاوكاو 
ملء ملعقة حساء من شرمولة 
ليمونة حامضة محفوظة مقطعة على أربع 


| عند نهاية الإنضاج 
ت او 7 زيتونات محفوظطه 
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se f : 


تخلط sis‏ المواد خلطا جیدا. توضع في قمر الطاجن قصیبات مقطوعة بالطول علی آربع. تصفف قطع السمك Er‏ 
على القصیبات. و بذلك تبقی معزولة ولا تلتصق بالطاجن. af‏ المرق على السمك ویفطی الطاجن. يترك لیتقلی بضع 
دقائق على حرف المجمر, ثم ينضج في الفرن على نار هادئة مدة نصف ساعة. يخرجٌ الطاجن من الفرن. و بتنوق لمعرفة 
حظه من الملح والتوا بل وللتحقق من نضج السمك. 

ذا ts ei‏ رع الا غ الفا ورف as‏ على بتار des‏ إلى التسول js dope‏ 
ats‏ 

يمكن |عداد هذه الأكلة ببساطة في طاوة. تقلى المرقة بضع دقائق, وتنضج فيها قطع السمك المشرملة. مع تقلیبها في لطف 
eas) See,‏ تفلن هله المزقة جا وتقدم الأكلة فى ضرق متمد بن مزين PW‏ تون رفظ 
ان ای ال 


ca es‏ شمه له اليك 


تخرج قطع السمك المنقوعة فى شرمولة. وتلف في الطحين. ثم تقلی في الزيت. تعمل عجينة الرغايف. وتترك لترتاح مدة 
قلي المك. 

تضاف إلى شرمولة بيضة مخفوقة. ومقدار جوزة غليظة من الخميرة محلولة في قليل من الماء. تخلط شرمولة بالبيض 
والخميرة. ويصب فيها قليلا قليلا طحين القمح الصلب. مع التحريك إلى الحصول على عجينة أخف من عجين di‏ 
العادي. 

يلزم مقدار زلافة من الطحين لشرمولة 3 كلغ من السمك. تغطى هذه العجينة وتترك لترتاح. بعد الانتهاء من قلي السمك. 
يبدل الزيت الذي في المقلاة. ويترك الزيت الجديد حتی يفلي. وتصب في المقلاة ملاعق من العجين متفرقة لكي لا 
تقلى الرغايف من وجهيها على نار متوسطة. ثم تترك ليقطر منها الزیت.وحینگذ نحصل على فطائر مستديرة ومسطحة 
ومثقبة خفيفا من احد وجهيها. تصفف حول السمك المقلي عند التقد یم. 


bail 


نمف ل اسر سا جو مر زنه 3 aus‏ 


Sulla sk À 
ti es. 1 ie NT eee Se at i صمح لم‎ 

200 کر 8 هر ايمول الا حر IA‏ سوي 

| 5 ET مجشو ظتان ( تستهمز‎ ae pee 2 
Bere) y A کاس‎ 3: 4 

0 غرام من الزیدة 


2 لنیستان حرّيفتان اختاري ) 


زمر الانضاج في الفرن ؛ ساعة و 15 دقيقة تقر يبا 


تفرغ المكة وتفسل وتترك حتى يقطر منها الماء. ثم تنقع في شرمولة بضع ساعات ( انظر الإعداد ). 
ومن جية أخرى. CA‏ الرز مدة 3 دقائق في الماء المملح الغليان. 

تقشر الطماطم وتنزع منها الزريعة. ثم تقطع فرّمات. ويحتفظ بالعصير. 

يقطع الزيتون والليمون الحامض المحفوظ قطعا صغيرة جدا. 

تخلط الطماطم. والزيتون. والليمون الحامض المحفوظ بشرمولة. 

يضاف الرز المبيض إلى نصف هذا الخليط ويحتفظ بالنصف الباقي إلى حين. 
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تعفر السمكة بحشوة الرز هذه من الفتحة التي Els‏ في بطنها آنفا. بإضافة مقدار 100 غرام من الزبدة غير المذا بة. blas‏ 
فتحة السمكة. 
توضع السمكة في صحن الفرن. تغطى بالزیتون واللیمون الحامض المحفوظ والطماطم الباقية. يلقى على الجميع مقدار 100 
غرام أخرى من الزبدة. ويصب في الصحن ملء کاس شاي من الماء وعصير الطماطم. يضاف 2 فليفلة حریفة صحيحة 
( اختیاری ( 


تنصج في فرن ساخن وتسقی من مرقها من حين لاخر. تخرج من الفرن بعد ساعة وربع. تقدم الأكلة حالا. 


السمك بالطماطم 


يمكن اعداد طاجن السمك بالطماطم من المیرلان. والباجو, والبوري... المقادیر ل 2 کلغ من السمك. صحیح أو مقطع 
بحسب الحجم. 

Ay السمك بضع ساعات في شرمولة ( انظر الاعداد ) و یحتفظ‎ ain 

يغسل ویقشر 2 US‏ و 1/2 من الطماطم. ثم تنزع منها الزريعة 

وتقطم قطما فى قدر. 


یراد : 
ملء ملعقة قهوة من الزنجبیل 
ملء ملعقة موخا من الزعفران ( الافضل استعمال الزعفران الحر المدقوق ) 
نصف ملعقة قهوة من الفلفل الحريف المدقوق 
ad‏ مهروس 
4 ملاعق sum‏ شرمولة 
3/4 مفرفة من زیت الكاؤكاو 
قلیل من الملح 
6أو7 زيتونات بعد نضج الطماطم 
حفنة من البقدونس ألمفروم 


ينضج على نار متوسطة ويحرك مرارا لكي لا تلتصق الطماطم بقعر القدر. 

ستتحول الطماطم إلى مُصاص بعد أن يتبخر منها الماء كله تماما. عندئذ يزاد فيها حفنة من البقدونس المفروم. وقطع قشرة 

ليمونة حامضة محفوظة. 6 أو 7 زيتونات محفوظة. تترك القدر على النار لتتقلى بضع دقائق. مع مواصلة التحريك. 

ومن ناحية أخرى. تصفف في قعر طاجن قصيبات مقطوعة بالطول على أربع. توضع قطع السمك المشرملة على القصيبات. 

وبذلك تبقى معزولة فلا تلتصق بالطاجن. تصب بقايا شرمولة والطماطم على السمك. يزين الطاجن بالليمون الحامض 
والزیتون المحفوظ. یفطی الطاجن ويترك ليتقلى بضع دقائق على المجمر. ثم يدخل إلى الفرن لينضج على نار متوسطة 

مدة 3/4 الساعة تقریبا. 

إذا جاءت المرقة مائعة. صبت في طنجرة وتركت لتتقلى حتى الحصول على مرقة دسمة. يزاد فيها مقدار ملء ملعقة قهوة 
. من الطحين المطلوق في قليل من الماء لتعقد أكثر. تترك لتغلى 

تصب المرقة عندئذ في الطاجن. تقدم الأكلة ساخنة أو باردة بحسب الاذواق. یمکن کذلك (عداد هذه UST!‏ في طاوة على 
الطماطم المقلى. مع العناية بتخفيف النار. وتقلیب السمك فى لطف وخفة لكي لا یتفتت. يقدم السمك في صحن مفروش 
بمُصاص الطماطم. 
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الطیسور 


اختيار الدجاج أمر مهم جدا. ننصح باجتناب الدجاج الرومي ( المفرخ اصطناعیا ) الا في حالة الاضطرار وذلك لطرواته 
المفرطة. 

فهذا النوع من الدجاج پنضج سريعا. فلا يتاح له oil‏ أن یتقلی في المرق على مهل . ویتشیع به. 

والأفضل of‏ ناخذ الدجاج البلدي من زنة ثلائة أرطال ( الذي لم Sy‏ على نوع خاص من العلف ). 


يقة غسل الدجاج 


يذ بح الدجاج. ثم یفمس سریعا في الماء الحامي جدا الذي يوشك الفلیان. يخرج من الماء بعد بضع دقائق. وینتف ريشه 
بقوة. ثم يفرغ. ویفسل مرات عد يدة بالماء الدافي». ويحك بملح الطعام. ویفسل مرات. تفسل الحوایا ( الحؤصلة. الکبد. 
القلب ) وتنقی کذلك. 

بعد الفسل. يوضع الدجاج والحوایا في قصعة GIL‏ بالماء البارد المملح A‏ ویترك الكل هکذا مدة بضع ساعات. يفل 
الدجاج من جدید قبل الاستعمال. یفسل الدجاج الهندي ( بيبي ( وفراخ الحمام. والحجل... بنفس الطريقة. 


الدجاج قدرة بالحمص والبصل 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 ارطال ( انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله أعلاه ) 
ملء کاس ماه من اتحمص المنقوع e‏ الماع محمد أمس والمقشور في المد 
1/2 کلم من البصل 
حفنة بقدونس مفروم 
0 غرام من الزيدة 
ملعقة موخا من الزعفران ( خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران forall‏ ) 
ملء ملعقة قهوة من الابزار 
اس 


awe 


يقطع الدجاج قطعا ویوضع مع الحوایا في الطاوة. یملح. ویضاف AN‏ بزار. والزعفران. والز بدة. وبصلتان مقطعتان 
شرائح. والحمص المقشور. یفطی الجمیع بكأسين کبیرتین من الماء. 
mas‏ مفطی على نار معتدلة الحرارة. تقلب قطع الدجاج بين الحين والحین یزاد الماء إذا دعت الضرورة في أثناء الطبخ. 
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F 90.‏ 
عندما ينضج الدجاج ویسهل نتش لحمه بالاصابع. یخرج من الطاوة. يضاف إلى المرق الذي ما زال على النار, البصل 
الباقي المقطوع شرائح. والبقدونس المفروم. وقلیل من الملح. وقيّصة من الزعفران. تحرك الطاوة من أجل أن یخلط الطبیخ 
p‏ 
إذا نضج de‏ رفعت الطاوة عن النار بعد التأكد من أن المرق آخذ حقه من الملح والتوا بل. 
و الات في الطاوة مع البصل والمر ق ویسخن على نار هادئة. فإذا سخن الطبیخ. Gis‏ الدجاج فى صحن. ووضم عليه 
الحمص والبضل وسقي الجميع بالمرق. وقدم الطعام فورا. 
ملحوظة ؛ مرقة القدرة أقل ثخونة من مرقة المقلي. 


الدجاج قدرة باللوز والبصل ( قدرة (Eg‏ 


+ n ga, به‎ ARES RE NET به بجا نت مز‎ BETA ع‎ t F 
Ry ۱ و‎ ny es Ai 3 + 5 5 e 3 7 
هر‎ À REN 8 ا و‎ E ده چ‎ ae اک کک ل ا ا‎ 


E ES EVE AUCUN SAND TL ESPN REE ER O 


يعوض الحمص ب 200 غرام من اللوز المقشور, ویطبخ مع الدجاج 


الدجاج « مشرمل » قدرة 


LUS £ ERP PAPS الما‎ ART A AA RO AGE KRE SPP IN, OOTAN IIA IET TER وق را‎ CHE GENT D PA EL DT TI TRES AMAR PAT PA API AENA EN TA OBAE AARC TA E SERE ENTE A 


A es کم‎ pte يما‎ Sg سا‎ 
5 ie i بو‎ vs à 83 ۳ 2 oe so fee ief ， he 
۳ & 
# g ci Faget 
Ba 
E کش ی‎ E این‎ iit: 


D geht ct be athe Dob de d a 
4 wt دا هي أن ار زار کشر ال ده‎ rth > u; 
Sa)! ۲ satis ایک ج‎ ۰ 1 ie 
| 
۱ Pt دی ور ی‎ hee ۱ 
لهو و کی امن‎ LAS maté عنقت ع‎ 


ey : ا‎ EE 
Yui: rs ۳ e thar گس‎ A pee RRS a at 


۴ 

Ne. NE ۱ si à i e+ Lx 

¿e سنا‎ 3 | rail کي‎ j ‘tant Ni 0 امد‎ Bier, # 
his 


I EL ON‏ و ITA TRL AI RN NS OEY OE‏ وس 


يقطع الدجاج قطعا أو يترك صحیحا ( بحسب الاختیار ). يوضع الدجاج وسقطه ( الحوایا ) في الطاوة مع 4 بصلات 
مبشورة. gle‏ ویزاد فيه الز بدة. والا بزار والزعفران. وملء = من الماء. یطبخ مفطی على نار معتدلة الحرارة. یقلب 
الدجاج. بين الحين والحین لكي يتشبع جیدا بالمرق. یزاد الماء أثناء الطبخ إذا دعت الضرورة لذلك. 
وعندما یقارب الدجاج النضج. يضاف إليه الفلفل الاحمر الحلو, والکمون. والکسبرة. والبقدونس المفروم. يخلط الطبیخ. 
وعندما ینضج الدجاج تماماء أي حينما یسهل نتش لحمه e‏ یزاد فيه عصير اللیمون الحامض. يترك على النار بضع 
دقائق لیتقلی, ومن أجل أن تثخن المرقة وتصیر دسمة. یرفع بعدئذ عن النار 

التقديم ٠‏ يوضع الدجاج في صحن. ويصفف فوقه الزیتون. والليمون المرقد ( المحفوظ À‏ والحوایا, ويصب عليه المرق. 
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المقادير لدجاجتين زنة الواسدة 3 ارطال تقر یبا ١‏ انظر اختيار الدجاج وطر يقة فسله فى الصفحة 65 ) 
4 پصلات ممشورة 
مله ملعقة Spek‏ من الزتجبیل 
ملم منمقة موخ من الز عفران } خليط من الزعفران الحر والرعفران العادي ) 
عشرفة من زیت SEPM‏ 
مله منحقة فهوة من الکسبرة والبقدونس المفروه 
مقدار نصف منمقة Epl‏ من الكمون 
oe‏ ملمقة قهرة من الذلفل الأحمر اللحلو 
هقب ر لصيف کاس شاي من petb‏ النيمون gas uni!‏ 
i al‏ سمو نة مر قدة | محفوظة ؛ 


10 زيتونات مر دة | (dls game‏ 


مس 


يقطع الدجاج قطما أو يترك صحیحا ( بحسب (LEY‏ يوضع الدجاج مع الحوایا فى طاوة. ویزاد عليه البصل المبشور, 
والزیت. والزعفران. والزنجبیل. Ut,‏ من الماء. یملح. ویطهی مفطی على نار معتدلة الحرارة. يحرك بعد الفلیان. يقلب. 
الدجاج بين الحين والحین في آثناء الطهي لكي ete‏ بالمرق جیدا. يزاد فيه الماء عند الحاجة. وعندما يوشك الدجاج 
النضج. یزاد فيه الفلفل الأحمر الحلو, والکمون. والکسبرة والبقدونس المفروم. والزيتون. وقشرة اللیمون المرقد مقطوعة على 
أربع. یخلط. وحينما gay‏ الدجاج LUS‏ أي حینما بسهل نتش لحمه بالأصابع. يزاد فيه عصير اللیمون الحامض. يترك 
على „U‏ بضع دقائق لیتقلی. GAS Ws‏ مرقته فتصیر دسمة. بعدئذ یرفع عن النار. 

یوضع الدجاج في صحن مستدیر, ویصفف عليه قشر اللیمون المرقد. والز یتون. والحوایا. وتصب علیها المرقة. 


الدجاج المحشو بالبقدونس مبخر 


المقادیر لد جاجتیر. زنه الواحدة 3 ارطال تقریبا ( انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 


7 كلغ من الطماطم 
Leu‏ لف ١‏ 


.+ 
ن اضر BB‏ 


A plat C y 2‏ على انشقه عن لسقد ودم 
2 مسنان من انكر فس المغروم 
ge‏ عمو ad tt‏ 
مقدار نصف ممه هو ة مرا poe! ALT‏ يفا المدقوق 
ed ۲ 2‏ و كت 
moi ۱‏ 5 أنه ea‏ 
من » Wake‏ قهوة من NET‏ 
y adi‏ زنسن 2۱) من الزيدة 
ورین gee‏ 
be‏ 


كمون 


يفرم البقدونس والكرفس وقشرة الليمون المرقد فرما دقيقا. ويخلط بكلو غرام من الطماطم المقشور المنزوع الزريعة 
والمقطع قطعا. یملح. ويزاد فيه الا بزار والفلفل الحريف. يحشى باطن الدجاج بهذه الحشوة. ويوضع داخل كل طير مقدار 


جوزة من الز بدة. 
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يوضع الدجاج في الکسکاس الي ينصب على قدر فیها 3 أو 4 لترات من الماء الغلیان. تم تقفل القدر بشریط من القماش 
المفموس في عجين رخو من الطحین والماء.. یغطی الدجاج بقطعة ثوب نظيفة de,‏ ویوضم فوقها غطاء. ینضج على نار 
یتحقق من نضجه بعد ساعة ونصف. فإذا هل نتش لحم الدجاج بالاصابع أ بعد عن النار. یوضع الدجاج في صحن. ویقدم 
L‏ مصحوبا بخلیط من الملح والکمون في صحن صغير على جدة. 


الدجاج المحشو بالرز مبخر 


المقادیر لدجاجتين زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 
1 كلغ من الطماطم 
باقة صفيرة من آلبقدونس آلمفروم 
لیمونتان (2) مرقدتان 
ملء ملمقة قهوة من الابزار 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الفلفل الحرزیف المدقوق 
ملء کاس ماء حتی الشفة من الرز الصقیل 
0 غرام من الزبدة 
ملح 
كمون 


يغسل الرز ويترك ليقطر. يقشر الطماطم وتنزع منه الزريعة ويقطع قطعا. يفرم البقدونس. ويقطع 

قشر الليمون المرقد رقيقا مثل البقدونس المفروم. يملح . ويزاد فيه الإ بزار والفلفل الحرّيف. ثم يخلط 

الكل. 

تدخل هذه الحشوة فى بطن الدجاج. مع 50 غراما من الزبدة لكل طير. 

بوضع الدجاج في الكسكاس . ينصب الكسكاس على قدر فيها 3 أو 4 لترات من الماء الغليان. يقفل القدر والكسكاس 
بواسطة شريط من القماش المغموس في عجين رخو من الطحين والماء . يغطى الدجاج بقطعة ثوب نظيفة A,‏ ويوضع 
فوقها غطاء . ویترك لینضج علی نار متوسطة . یتحقق من نضجه بعد ساعة ونصف . فاذا سهل نتش لحم الدجاج q Lo YY‏ 
أ بعد من JUN‏ 

يوضع الدجاج في صحن. ويقدم فورا مصحوبا بخليط من الملح والكمون على حدة في صحن صغير. 


الدجاج (ere‏ شوا 53 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 465 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الابزار 
ملء ملعقة موش من الز عفر ان 
| خلیط من الزعفران الحر والزعفران العادي ) 
ملء ملمقة قهوة من الز نجبیل 
بصلتان مبشورتان 
باقة مربوطة من الکسبرة 
0 غرام من الزبدة 


ملح 
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یوضع الدجاج صحیحا مع سقطه ( الحوایا ) في الطاوة. یفطی بكأسين کبیرتین من الماء. یملح. ویضاف إليه البصل 
المبشور. والا بزار. والزعفران. والزنجبیل, والز بدة و باقة الکسبرة الصغيرة التي تخرج في نهاية الطبخ. 


ینضج مفطی على نار معتدلة الحرارة . مع تقلیب الدجاج من حين لاخر لكي يتشبع جيدا بالمرق. يزاد فيه الماء عند 
الاقتضاء. 


عندما ينضح الدجاج ویسهل نتش لحمه بالاصابع, یتحقق من أن الطبیخ قد أخذ نصيبه من الملح والتوابل, یقلی حتی 


الحصول على مرقة ثخينة. يرفع حينئذ عن النار. 


وقبل 20 دقيقة من تقديم الطعام. يسخن 100 غرام من الزبدة وملء مغرفة من الزيت في مقلاة . يحمر الدجاج في مزیج 
الز بدة والزيت. مع تقليبه ليتحمر من جميع حهاته على السواء. 


يوضع الدجاج في صحن مسخن. تسخن المرقة ولا تقلى. Gla,‏ إليها ملعقتا )2( حساء من زیت التحمير. تخلط المرقة 
جيدا بإدارة القدر. تصب هذه المرقة على الدجاج. يقدم فورا. 


الدجاج « محمر » المقلى بالبقدونس 


المقادير لدجاجتين زنة الواحدة 3 أرطال تقريبا (انظر اختيار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65). 


بصلتان مبشورتان 0 غرام من الزبدة 

ملء ملعقة قهوة من الابزار ملء ملعقتي حساء من البقدونس 
ملء ملعقة موخا من الزعفران المفروم 

(خليط من الزعفران الحر المدقوق قشرة ليمونة مرقدة 

والزعفران العادي) عصير ليمونة حامضة 


er 


یوضع الدجاج صحیحا مع الحوایا في الطاوة. یغطی بكأسين کبیرتین من الماء. يملح. ويضاف إليه البصل المبشور. 
والإ بزار والزعفران. والز بدة. وملء ملعقة حساء من البقدونس المفروم. 

پنضج منطى على نار معتدلة الحرارة. مع تقلیب الدجاج من حین لاخر لكي یتاح له آن ety‏ جیدا بالمرق. یزاد فیه 
الماء ان اقتضی Jal‏ 

عندما ghd‏ الدجاج النضج . يؤخذ نصف کبد دجاجة ویطحن مع قليل من المرق بالمازجة ( میکسیر ) أو بمطحنة 
الخضر مع استعمال الشبكة ذات العیون الدقيقة جدا. يصب هذا الخلیط في الطاوة. ویضاف إليه ملعقة حساء آخری من 
البقدونس المفروم. تقص قشرة اللیمونة Las‏ دقيقا مثل البقدونس المفروم. 

وحینما mas‏ الدجاج, deus‏ نتش لحمه بالاصابع. تضاف إليه هذه الليمونة المرقدة المفرومة. وعصیر اللیمون الحامض. 
بترك لیتقلی حتی الحصول على مرقة ثخينة. ثم یرفع عن النار بعد التحقق أنه أخذ حقه من الملح والتوا بل. 

وقبل تقدیم الطعام بعشرین دقيقة. يسخن 100 غرام من الز بدة ممزوجة بمغرفة من الزیت في مقلاة. یقلی الدجاج في 
هذه المادة الدسمة: بقلب من أجل تخر alge‏ كلها على السنواة: 

يوضع الدجاج في صحن مسخن. تسخن المرقة ولا تقلی. ويضاف إليها ملعقتا )2( حساء من زیت التحمير. تخلط المرقة 
جيدا بإدارة الطاوة. وتصب هذه المرقة المعسلة على الدجاج. يقدم الطعام Da‏ 
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1 


الم دیر لدجاجتين زنة الواحدة 3 ارطال تقریما (انظر أختيار اند ج وصر Aig‏ غسنه في الصتفصة 65) 


Kun ملعقه حساء بصيلة صشرء‎ # je 
1 
الزيدة‎ m من العلمل الا حمر 0 گر اه‎ 
0 i 5 o ta! 
الحلو باقة صغيرة مربوطة من الكسبرة‎ 


ملء ملمقة قهوة مز الكمون 4 5 ina‏ قهوة من الطحين 
فصان من الثوم مهروسان 


يوضع الدجاج صحيحا مع الحوايا في الطاوة. يغطى بكأسين كبيرتين من الماء. يملح. ويضاف إليه الزبدة. والثوم 
oy gall‏ واه a ll‏ الكون car sl lg‏ 
?0 

نضح الدجاج. ینضج مفطی على نار معتدلة الحرارة. مع تقلیب الدجاج بين الحين والحین. من أجل أن يتشبع جیدا 
بالمرق. یزاد فیه الماء عند الحاجة. تخرح البصلة حین نضجهاء ویحتفظ Ney‏ 

عندما ينضح الدجاج. أي حينما یسهل نتش لحمه بالاصابع. تطحن البصلة المحتفظ بها مع قطعة صفيرة من کبد الدجاج 
إما فى المازجة ( میکسیر ) ll‏ فى طاحونة الخضر مع استعمال شبكة دقيقة العیون. يخلط مع قليل من المرق. ویطلق فيه 
ملء ملفقة قهوة من الطحین. یصب :هذا الخلیط فى الطاوة التي بقیت علی النار. یتحقق أن الطبیخ أخذ نصیبه من الملح 
والتوا بل. يرفع عن النار عند الحصول على مرقة ثخينة. 

وقبل تقديم الطعام بعشرين دقيقة. يسخن 100 غرام من الزبدة ممزوجة بمغرفة من زيت الكاؤكاو في مقلاة. يقلى 
الدجاج في هذا الإدام الساخن. ويقلب من أجل تحمير جميع جهاته على السواء. 

يوضع الدجاج في صحن مسخن. يسخن المرق ولا يقلى. ويضاف إليه ملء ملعقتي )2( حساء من زیت التحمير. يخلط 
جيدا بإدارة الطاوة. ثم يصب هذا المرق الشخين على الدجاج. يقدم الطعام على الفور. 


ملحوظة : استعمال البصل اختياري. فهو لا يوجد مبدئيا في الوصفة التقليد ية. 


المقادير لدجاجتين زنة الواحدة 3 أرطال تقريبا (انظر اختيار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65). 

نفس المقادير مثل الدجاج « محمر ». ینضح الدجاج كما وصف في الدجاج « محمر » التقليدي مع حذف 
البصلة وباقة الکسبرة. یخرج الدجاج عندما ينضج من المرق. ویترك ليبرد ثم يدهن في عناية بالخلیط 
التالي t‏ 


ملء ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 

ملء ملمقة قهوة من الکمون 

قبصة من الفلفل الحزیف المدقوق 

0 غراما من الزبدة المذابة 

ملح 
ید i‏ و ات Gm‏ 
وفي وقت تناول الطعام. یشوی الدجاج على مشواة موضوعة فوق نار متقدة من جمر الفحم . pad‏ حالما یشوی جيدا. 
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الد جاج » محمر « ( اعداد آخر ) 


. 5 at oe ۲ ۲ E Loue u $o, toe pit ۲ 2 LIM mal ۱ te pi 
)5٩ الصمحة‎ ET الم دیر لدجاجتين زنه الواحدة 3 ارطان تقر یب (انطر اختیار الاج‎ 
شاه من الزيدة‎ 4۲ ay فص‎ 
بصلة مره ملمقتي سساه من زیت الكاوكاو‎ 
. ss je 3 5 » m ۰ en een 5 مد مر‎ 
با صهرة مريوطة من اللقدويس‎ Ya ملعقة قهوة من‎ b je 
8 من الز بهسن اسر‎ 5 pg نصف ملمقه‎ 
= 5 we اله‎ ole ma ns e 
nv ze) 5 لهو‎ Ab 5 né Py wv لهوة‎ SABIA تصف‎ 
_ ek oot nn 
Fade er هو ة‎ SADA A لصب‎ 


يقشر الثوم والبصل. ویقطع قطعا. ویدق في المهراس شدیدا. مع القدر الكافي من الملح اللازم لتملیح الدجاج . يمزج هذا 
الخليط بالتوا بل السالف ذکرها أعلاه. bs‏ الدجاج من الماء..ویمسح بقطعة ثوب نظیفة.ویدهن باطنه 
وظاهره بهذا الخلیط. توضع الز بدة والزیت في الطاوة. وتنصب على نار هادئة. يترك لیسخن. يحمر الدجاج في هذه المادة 
الدسمة. ویقلب من أجل أن يتشبع Lie‏ بالتوابل. وبعد بضع دقائق . یسقی بکاسین کبیرتین من الماء. ویضاف إليه الباقة 
الصفيرة المر thy‏ من الکسبرة والبقدونس التي تخرج من الطاوة عند نها ية النضج. 

ينضج مغطی على نار معتدلة الحرارة. مع تقلیب الدجاج مرارا. یزاد فيه الماء عند الاقتضاء. 

عندما ينضج الدجاج. أي حینما یسهل نتش لحمه بالاصابع. يترك ليتقلى ‏ إن اقتضت الحال - علی النار. حتی الحصول 
على مرقة ثخينة. عندئذ یخرج الدجاج من الطاوة. یطلق ملء ملعقة قهوة من الطحین. في الماء ویضاف إلى المرقة . التي 
بقیت على النار . لتزداد ثخونة. تحرك المرقة بسرعة. ثم تترك لتغلي من دون أن تتقلی أكثر . ترفع عن النار 

وقبل تقدیم الطعام بعشرین دقيقة. يسخن 100 غرام من الز بدة ممزوجة بمفرفة زیت في مقلاة. یقلی الدجاج في هذه 
المادة الدسمة. ویقلب من جمیع جهاته لكي يتحمر جیدا. يوضع الدجاج في صحن مسخن. تسخن المرقة. ویضاف إليها ملء 
ملعقتی حساء من زیت التحمیر, يخلط المرق جیدا بادارة الطاوة. ثم يصب هذا المائع المعسل على الدجاج. يقدم في 
الحال. 


الدجاج » مقلى « بالليمون المرقد 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 ارطال تقریب (انظر ؛ختبار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 05( 
Liane‏ قهوة مملوءة جيدا من jl‏ نجل 
ملعقة موخا من الزعهران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والز عفران العادي ) 
مقدار ثلاثة أرباع مغرفة من زيت الكاوكاو 


بصيلة واحدة صحيحة 
قشرة ليمونة مرقدة مقطعة إلى أربع 
0 زيتونات مرقدة 


ملح 


یوضع الدجاج صحیحا أو قطعا في الطاوة مع الحوايا. یملح. ویضاف إليه الزیت. والز بدة. والزنجبیل, والبصيلة الصحيحة. 
والثوم المهروس, والزعفران. وکاسان من AN‏ 

یوضع على النار ویفطی . وبعد الفلیان یقلب الدجاج. ویحرك من أجل خلط التوا بل. ویترك لیطبخ على نار معتدلة 
الحرارة. تراقب تقّلية. المرقة. ویزاد فیها قليل من الماء عند الاقتضاء. یقلب الدجاج من حين لاخر لكي یتشبع جيدا 
بالمرقة. تخرج tell‏ حینما تنضج ویحتفظ بها. عندما ينضج الدجاج. أي حینما یسهل نتش لحمه بالأصا بع. يضاف إليه 
الز یتون. وقشرة اللیمون المرقد المقطوعة قطعا. 

ترك Je‏ بضم دقائق. Ginn‏ اله اخذ نصیبه من الملح والتوا بل. 

ثم توخذ قطعة صفيرة من کبد الطیر والبّصيّلة المحتفظ بهاء وتطحن مع قليل من المرقة. U‏ في المازجة. أو فى مطحنة 
الخضر بشکتها ذات العیون الدقيقة le‏ 

يصب هذا الخلیط في الطاوة من جدید. يترك ليفلي, ثم يرفع عن النار عند الحصول على مرقة ثخينة. يوضع الدجاج في 
صحن مستدیر ویصنف فوقه الحوابا. وقطع اللیمون المرقد. والزیتون. تخلط المرقة شدیدا بادارة الطاوة. ویصب هذا 
الخلیط المعسل على الدجاج ویقدم حاميا جدا. 


ملحوظة : استعمال البصل اختياري, إذ لا يوجد مبدئيا في الوصفة التقليد بة. 


الدجاج 0 مقلي « باللیمون المرقد ( duel‏ آخر ) 


المقادير لدجاجتين زنة الواحدة 3 أرطال تقريبا (انظر اختيار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65). 
ملعقة قهوة من الزنجبيل 
ملعقة موخا من الزعفران 
( الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
مغرفة من زيت الكاوكاو 
ملعقة حساء من زيت الريتون 
بصلتان مقطعتان شرائح 
فص ثوم مهروس 
قشرة ليمونة مرقدة مقطعة إلى أربع 
0 زيتونات مرقدة 


ملح 


ينضج الدجاج صحيحا أو قطعا . مغطى. مع الزیت. والبصل, والثوم. والملح. والتوابل. وكأسين من الماء. والحوايا. عندما 
يداني الدجاج النضج. يضاف الليمون المرقد المقطع إلى أربع والزيتون المرقد. 

يترك ليتقلى حتى الحصول على مرقة ثخينة. وعندئذ يرفع عن النار 

يوضع الدجاج في صحن مسخن. ويصفف فوقه الليمون المرقد. والزيتون. والحوايا وتصب المرقة على الجميع. 

( انظر تفاصيل إنضاج الدجاج في الوصفة الاولی لاعداد الدجاج « مقلي » ). 


74 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 
3 كلغ من الباذنجان 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالزنجبیل 
ملعقة موخا من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر والزعفران العادي ) 
مقدار ثلاثة رباع مغرفة من زيت الكاؤكاقً 
فص PS‏ مهروس 
مقدار نصف کأس شاي من عصير اللیمون الحامض ( للدجاج ) 
مقدار نصف کأس أو ملء کأس من عصير اللیمون الحامض للباذنجان 


ملح 
ملمقة قهوة من الطحین 


يغسل الباذنجان . وتقطع عراجينه. وتقسم شطرین. ثم توضع في الماء المملح. ویحتفظ بها إلى حین. يقشر الباذنجان 
بالطول. مع الاحتفاظ له بقشرة عرضها 2 سنتم بين المساحة المقشورة أولا والتى تليها. وهکذا تفصل مساحة غير مقشورة 
بين مساحتین مقشورتین فصلا متساویا. يقطع الباذنجان دوائر, 2 الدائرة 2 سنتم. تصفف الدواثر في صحن. ویذر علیها 
الملح الرقیق آولا باول لكي لا تسوة. 
تقلی هذه الدواثر من جهتیها في الزیت الفلیان. ثم تترك لیقطر منها الزیت ویحتفظ بها إلى حين. ومن جهة آخری . 
يقطع الدجاج Labi‏ ویوضع مع الحوایا في طاوة. يملح . ویزاد عليه الثوم. والزعفران. والزنجبیل, والزیت. یفطی بکاسین 
كرتن alge‏ 
ینضج مغطى على نار معتدلة الحرارة. ویقلب الدجاج من حيّن لاخر. 
یزاد الماء في آثناء الطهي إن اقتضی الحال. عندما ینضج الدجاج. ویسهل نتش لحمه بالاصابع. یخرج من الطاوة. تقطر 
عراجين الباذنجان من الماء. وترمی في الطاوة التي ما زالت على النار. یزاد قليل من الماء في المرقة الثخينة لكي لا تسود 
العراجين. عندما تنضج هذه العراجین. يضاف إليها نصف کاس عصیر اللیمون. وملعقة قهوة من الطحین المطلوق في قليل 
من الماء لتعقید المرقة أكثر. يترك ليغلي. ویتحقق من مقدار الملح والتوا بل ویرفع عن النار بعدما تصبح المرقة ثخينة. 
توضع دوائر الباذنجان في مقلاة. وتعرك وتحمّر على النار. ثم تقطر في مصفاة بالضفط علیها لاستخراج زیتها الزائد . توضع 
من mue‏ في مقلاة علی الان ویضاف إليها نصف کاس او کاس شاي من عصیر اللیمون الحامض بحسب الذوق. بخلط 
ur‏ ویتذوق الملح والتوا بل. ثم یطرح من النار. 
یوضع الدجاج المسخن في مرقة في صحن وتصب حوله المرقة. ثم یوضع الباذنجان من فوق. يقدم حامیا dar‏ 

+ 


الدجاج بالجزر 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 أرطال (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 


3 كلم من الجزر فص ثوم مهروس 

1/2 مفرفة من الزیت حفنة بقدونس مفروم 

ملعقة قهوة مملوءة جيدا بالزنجبیل کاس شاي من عصير اللیمون الحامض 
ملعقة موخا من الز عفران 5 زيتونة. مرقدة 

) خلیط الزعفران pull‏ المدقوق قشرة لیمونتین مرقدتین 


والزعفران العادي ) ملح 
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يقطع الجزر فرمات. كما تقطع سلاطة الخضر المقدونية. تفسل وتترك لیقطر منها الماء. یقطع الدجاج قطعا. ویوضع في 
طاوة مع الحوایا. یملح. ویضاف إليه الزنجبیل, والزعفران, والثوم المهروس. والزیت. وکاسان من الماء. 

یوضع على نار معتدلة الحرارة. يغطى. وبعد بضع غلیات. یحرك من أجل خلط التوابل. ثم یرمی الجزر في الطاوة التي 
بقیت على QUI‏ يذر عليه الملح وحفنة من البقدونس المفروم. ینضج مغطی . یزاد فيه الماء أثناء الطهی إن اقتضت الحال. 
عندما ینضج الدجاج والجزر. يضاف إليه قشر اللیمون المرقد المقطع إلى آربع. والزیتون. وعصیر اللیمون الحامض. يترك 
ليتقلى حتى الحصول على مرقة ثخينة. ثم يرفع عن النار. ۱ 

توضع قطع الدجاج فى صحن. ويصب عليها الحوايا والجزر. وتزين بالزيتون والليمون المرقد. يقدم ساخنا جدا. 

ملحوظة : يتطلب نضج الدجاج والجزر في الغالب نفس الوقت. وقد يحدث أن ينضج الجزر قبل الدجاج. عندئذ يخرج 
الجزر ويحتفظ به في مصفاة. ويبقى الدجاج ليطبخ في المرق. وعندما ينضج الدجاج Nr‏ الجزر من جديد في 
الطاوة . ويضاف ar ad]‏ الليمون الحامض. والزيتون. والليمون المرقد. 


الدجاج بالطماطم والعسل 


som 


المقادیر لعا ن الواحدة 3 ارطال تقریبا 


5 كنم من العا طم 
100 غر ۾ من الريدة 
منعقة قهوة ممنوءة جيدا من الإبزار 
PU row,‏ موك من الي قصر ان 
اخلط من الز عفران الحر المدقوق والزعفران آلهادي ) 
بصلتان صسشورتان 
Me ©‏ عق حساه من العسل الجامد 
CPE ۱ “a j‏ : م“ ألم ad‏ 
مومه tn Ed tn‏ من انر 
rt Ai phe 150‏ اللو ز 
ملمقة حساء من اتجلجلان | انسمسم ) المعمص 


Le 
جه‎ 


use 


2 


تقشر الطماطم. وتقلع منها الزريعة. وتقطلع قطعا ( لا تطحن الطماطم أ بدا في طاحونة الخضر ). يوضع الدجاج صحیحا أو 
مقطعا في طاوة مع الحوايا. يصب عليه الطماطم. یملح. ویضاف إليه الز بدة . والإبزار. والزعفران. والبصل المبشور. ینضج 
مفطی على نار معتدلة الحرارة. مع التحريك في استمرار. 

عندما ينضج الدجاج. ویسهل نتش لحمه بالاصابع. یخرج ویحتفظ به إلى حين. تترك الطاوة على النار. تبقی الطماطم 
لتتقلی إلى أن یتبخر منها الماء LLG‏ وتظهر زبدة الطبخ من جدید . نحصل عندئذ على نوع عن مُصاص الطماطم. a‏ 
إلى التحريك في استمرار بکشط قهر الطاوة ga‏ حتی لا یتلصق الطماطم بالقعر. يترك حينئذ لیتقلی بضع دقائق في 
زبدة الطبخ. ثم يضاف إليه العسل والقرفة. یخلط ویعاد وضع الدجاج في الطاوة. ويترك ليتشبع بهذه المرقة مع تقلیبه. ثم 
يرفع الكل عن النار. ومن ناحية آخری. وقبل تقدیم الطعام ببضع دقائق. یقلی اللوز المقشور في الزیت. يوضع الدجاج 
المسخن في صحن. ویصب مُصاص الطماطم من فوقه . ويزين باللوز. وبحب الجلجلان المحمص. يقدم على الفور. 
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الدجاج ب « مس لآللة * ( الزیتون المهروس ) 


المقا دیر لدجاجتمن زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختيار الدجاج وطر يقة dé‏ في الصفحة 63( 
x]‏ 


2 کلغ من زیتون «مس لا للّة» ۱ انظر الصفحة 11 ) 

ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالزنجبيل 

ge fais‏ ها من انز عفران 

( یط من الزعفران الصر المدقوق والز عفر ان المادي ) 

فص وم »هروس 

مقدار للانه أرياع مغرفة من زیت کاوگاه 

ملعقة هساه من الفلفل pri! oped‏ 

A ê pl Saale‏ انکمون 

LÄSA يزاد أو ينقص من هذا المقدار بحسب‎ ge 


Les 


یال اتوی من od‏ رجي تلات مرات علی à Sento SUD € gal‏ یماج Wi‏ 
الثالثة. یخرج الزیتون ويترك لیقطر, ویضفط عليه في لطف لاخراج مائه. یحتفظ به إلى حین. 

ومن جهة آخری. یقطع الدجاج. وتوضع القطع في الطاوة مع الحوایا. یملح. ویزاد فيه الزنجبيل. والزعفران. والثوم 
المهروس, والزيت.يسقى بكأسين كبيرتين من الماء. ینضج مفطی على نار معتدلة الحرارة. مع تقلیب الدجاج عدة مرات. 
یزاد فيه الماء أثناء الطبخ عند الاقتضاء. 

تخرج قطع الدجاج عندما تنضج. وتودع Le‏ یقلی الطبیخ حتی الحصول على مرقة ثخينة. ثم يضاف إلى هذه المرقة. 
التي لا تزال على النار. الفلفل الاحمر الحلو. والکمون. وعصیر اللیمون الحامض. یخلط الكل. ویضاف إليه الزيتون . يترك 
ليغلي. ثم یقلی حتی الحصول على مرقة ثخينة جدا. Bae‏ یتذوق الملح والتوا بل, وترفع الطاوة عن QU‏ وعند تقد يم 
الطعام. یسخن الدجاج والزیتون في الطاوة. ثم یوضع الدجاج في صحن . ویصب عليه الز یتون. 


الدجاج « معمّر » ( | لمحشو ) با لكشك 


SE AV RAUL ERA OREA E OSISE FT ART‏ نی تن سينا 
1 لافات in‏ الكسكس لنحثوة خود قرفة 
( انظر الإعداد لمي اتصفحه 32 ) بصنت ن مبشورتان 
ملمقة فهوة مملوءة جید! بالایزار 0 غرام من الزیده 
Las‏ موش من الز عفران ملعقة حساء من القرفةه المدقوقة 
ز خليط من Li‏ عصران الحر المدقوق 4 ملاعق حساء من العسل الحامد 
او i ped «tt‏ 
و انز عفر ان العادي ) ملح 


یحتفظ بالدجاج صحيحا. ومن أجل افراغ الدجاج. تشق تحت الصدر فتحه" صغيرة بالطول. ينزع العنق من غير أن يمزق 
جلده. ثم یفسل الدجاج كالعادة. 

de dsc تفت‎ is GUE yee adas db امن‎ a أن‎ hay 
العنق جيدا بخیط. ثم یکتف الدجاج.‎ 

توضع الطیور في الطاوة. تملح. ویضاف إليها الا بزار والزعفران. وعود القرفة. والز بدة. والبصلتان المبشورتان. یسقی 
بکاسین کبیرتین من الماء. 

ee‏ قمع cleat‏ من خن EI‏ من غير أن یقت wale‏ راد الاي ناه pedal‏ إن 
دعت الحاجة. 

وعندما ينصج الدجاج. ee UA‏ عا نهم as all‏ سا عن موی O‏ يغاط دو وتات يقلن مولا 
يرفع عن النار إلى أن يتحمر الدجاج. وحتى الحصول على مرقة ثخينة. يقدم ساخنا جدا. 
ويقدم معه على حدة صحنان صغيران فيهما حشوة الكسكسن. 
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الدجاج « مشریل » المقلي بالبیض 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 
ملمقة قهوة مملوءة جیدا بالابزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
بصلتان مبشورتان 
عود قرفة 
0 غرام من الزبدة 
حفنة من البقدونس المفروم 
مقدار نصف كأس شاي من عصير اللیمون الحامض 
8 بیضات وفيها يخلط : 
3 بطاطات متوسطلة Colle‏ مع الدجاج وحولت إلى عصيدة 
حفنة بقدونس مفروم 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
مقدار رأس سكين من الکمون 
ملمقة قهوة من مسحوق القرفة 
was‏ ليمونة حامضة 
ملح 


یوضع الدجاج صحیحا أو مقطعا في طاوة مع سقطه ( الحوایا ). يضاف إليه البصل المبشور. والز بدة. وعود القرفة. والا بزار 
والزعفران. یملح. يزاد فيه 3 کژوس كبيرة من الماء. والبطاطات الثلاث صحيحة التي تخرج من الطاوة بعد أن تنضج . 
یطبخ مغطى على نار معتدلة الحرارة مع تقلیب الدجاج بين الفينة والاخری. يضاف إليه الماء إن اقتضت الضرورة ذلك. 
عندما gay‏ الدجاج ویتهل نتش لحمه بالاصابع. يزاد فيه حفنة البقدونس المفروم. ثم یخرج الدجاج من الطاوة. وتقلی 
EA‏ تخت 

ومن جهة أخرى. تطحن البطاطا الساخنة في طاحونة الخضر. تخلط الثماني cla,‏ المخنوقة بحفنة البقدونس المفروم. 
يملح الخلیط. ویزاد فيه القرفة. والکمون. والفلفل الاحمر الحلو. 

وقبل تقديم الطعام بعشرین دقيقة. یسخن الدجاج. يوضع مقدار مغرفتین من الزیت و 100 غرام من الزبدة في مقلاة. 
ويترك حتی يغلي - ثم یخرج الدجاج من مرفته. ویغمس ساخنا في خليط البیض والبطاطا. ویقلی من جمیع جهاته في 
الزیت الفلیان. ویصنع من ما بقي من البیض نوع من الفطائر الصفيرة المقلية ob‏ يصب بالتتابع ملاعق حساء من هذا 
الخلیط في المقلاة. تقلب هذه الفطائر وتنضج من وجهیها. 

bic,‏ یقلی JS!‏ یوضع الدجاج فى صحن. ویصفف ee‏ تسخن المرقة . ویزاد فیها عصير الليمونة 
الحامضة. تترك المرقة حتی تفلي ثم تصب على الدجاج . یقدم الطعام على الفور. 


الدجاج » مدربل « 


تعد دجاجتان وزن الواحدة ass bts‏ كنا ابر إلى ذلك في وصفة الدجاج مقلي ( الاعداد الاول ). لکن من وان 
يضاف إليه الزیتون واللیمون المرقد. 
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ومن جهة أخرى. هاکم المقادیر لاعداد القرع الأحمر المحول إلى عصيدة ¿IL‏ 
6 كلغ من القرع الاحمر 
مفرفة زیت 
0 غرام من سنيدة 
ملمقة حساء مملوءة جیدا بالقرفة المدقوقة 
ملح 


یقطع القرع شرائح رقيقة جدا A‏ الشريحة من 2 إلى 3 ملم 

توضع في طاوة. من غير slo‏ على نار معتدلة الحرارة. 

يطبخ القرع مع تحریکه مرارا. ویکشط قعر الطاوة se fe‏ لكي لا Gal‏ به القرع. 

وبعد تبخر الماء كله LUS‏ والحصول على عصيدة ناشفة جدا من القرع. يملح خفیفا. ویضاف إليه مسحوق السکر والزیت. 
ویحمر إلى أن تتخذ هذه العصيدة لون « الکرامیل » تدوم عملية التحمیر ساعة AUS‏ عندئذ بخلط القرع بالقرفة. ویواصل 
التحريك إلى أن تظهر زیت الطبخ من جدید . ثم يرفع عن النار ویقطر لا ستخراج الزیت الزائد منه. 

وعند تقد یم الطعام. يسخن الدجاج. ویوضع في صحن . ویجمل من فوقه عصيدة القرع. وتصب عليه المرقة. 

یمکن الاحتفاظ بعصيدة القرع عدة أيام. كما یمکن أن تؤكل وحدها من دون أن تسخن کلون من ألوان المربى. 


الدجاج « مقذم أو صويري » ( بالبیض ) 


المقادیر لدجاجتین زنة الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختيار الدجاج di ds‏ غسله في الصفحة 65( 


ملعقة قهوة من الابزار نصف كأس شاي من عصیر اللیمون الحامض 
ملعقة موخا من الزعفران (خلیط الزعفران 2 Las‏ صحيحة یخلط 

الحر المدقوق والزعفران العادي) بها : 

0 غرام من الزبدة ملعقة قهوة من مسحوق القرفة 

بصلتان مبشورتان نصف ملعقة قهوة من الابزار 

عود قرفة رأس سكين من الکمون 

حفنة بقدونس مفروم ملح 


يقطع الدجاج قطعا صغيرة من حجم نصف فخذ الدجاجة. توضع القطع في الطاوة مع الحوایا. تملح . وتفطی بکاسین 
کبیرتین من الماء. ویضاف ٠‏ الز بدة. والبصل المبشور, وعود القرفة. والإ بزار والزعفران. 
یخلط JS‏ وینضج مفطی على نار معتدلة الحرارة مع تقلیب القطع من حين لاخر واضافة الماء إذا دعت الضرورة. 


79 


عندما ینضج الدجاج. يضاف إليه البقدونس المفروم. وعصير اللیمون الحامض . ويترك لیتقلی حتی الحصول على مرقة 
ثخينة. یخرج عود القرفة. 

ومن جهة آخری. یخفق البیض خنقا خفيفاً ویخلط به الملح. والابزار والكمون. والقرفة ثم یحتفظ به إلى حين. 

وقبل تقدیم الطعام بعشرین دقيقة. یسخن الدجاج في طاجن مع نصف المرق ( یحتفظ بالنصف الباقي إلى حين ). وعندما 
يسخن الدجاج جيدا. يصب عليه البيض المخفوق . ,655% قليل من الفلفل الأحمر الحلو. یوضع الطاجن في فرن ساخن 
مدة 10 إلى 15 دقيقة. بعدئذ یخرج الطاجن من الفرن. وتصب فيه المرقة الباقية المسخنة. يقدم في الحال. 


الدجاج بالبرقوق والعسل 


٤ 


المقادير لدجاجتين وزن الواحدة 3 أرطال تقريبا (انظر اختيار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 65( 
0 غرام من البرقوق 
ملعقة حساء من الجلجلان pill)‏ المحمص 
0 غرام من اللوز 
ملعقة حساء مملوءة جيدا بالإبزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط الزعفران الحر المدقوق والرعفران العادي ). 
عود قرفة 
بصلتان مبشورتان 
0 غرام من الزبدة 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا من مسحوق القرفة 
4 ملاعق حساء من العسل الحامد 
ملح 


ar 


یکتف الدجاج. ویوضع مع سقطه ( الحوایا ) في طاوة. ثم یملح. ویضاف إليه. الا بزار والزعفران. وعود القرفة. والبصل 
المبشور والزبدة. یسقی بکاسین کبیرتین من الماء. 


یطبخ مغطی على نار معتدلة الحرارة. ویقلب الدجاج من حين لاخر. یزاد فيه الماء في أثناء الطبخ إن دعت الحاجة إلى 
ذلك. 

عندما ينضج الدجاج. ویسهل نتش لحمه بالاصابع. یخرج من الطاوة ویحتفظ به. 

یفسل البرقوق المجفف . ويرمى في الطاوة التي ما زالت على النار وبعد 15 دقيقة. يضاف إليه القرفة والعسل. یقلی 
حتی الحصول على مرقة معسلة. یتذوق الملح والتوا بل. ویعاد الدجاج إلى الطاوة من جدید. مع العناية أن لا SY‏ 
البرقوق. يرفع عن النار 

ومن جهة آخری. يقشر اللوز. ويقلى في الزيت قبل تقديم الطعام ببضع دقائق. ويحمص حب الجلجلان ( السمسم ) في 
الفرن. 

وعند تقدیم الطعام. يسخن الدجاج ولا یقلی المرق أكثر . یوضع الدجاج في صحن ویصفف عليه البرقوق . ثم يصب من 
فوقه المرق. ويزين باللوز المقلي وحب الجلجلان ( السمسم ). يقدم Lo‏ 
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الدجاج بالبصل Sl‏ قمامة » 


المقادیر لدجاجتین وزن الواحدة 3 أرطال تقریبا (انظر اختیار الدجاج وطريقة غسله في الصفحة 465 
4 كلغ من البصل 
1 كلخ من الطماطم ( اختياري ) 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالابزار 
ملمقة Le pe‏ من الزعفران ) خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
0 غرام من الزبدة 
4 إلى 5 ملاعق slim‏ مملوءة جيدا من مسحوق السکر. 
ملعقة slim‏ مملوءة جیدا بمسحوق القرفة 
عود قرفة 
ملح 


يقطع الدجاج قطعا. ویوضع مع الحوایا في الطاوة. یملح. ویزاد فيه الزعفران. وال بزار, والز بدة وعود القرفة. وشرائح بصلة 
واحدة . پسقی بکاس كبيرة من الماء. يترك ليفلي بضع دقائق على نار معتدلة الحرارة, تخلط التوا بل dar‏ ویضاف إليها 
البصل المقطع دواثر من él‏ 1 سنتم. والطماطم المقشور المقلوع الزريعة والمشطور شطرین. وبعد بصع غليات. تخرج 
قطع الدجاج من الطاوة وتوضع في صحن یتناسب حجمه A‏ الفرن. یزاد. حالا. في الطاوة التي ما زالت على النان 
السکر ومسحوق القرفة. یخلط . تصفف دوائر البصل وقطع الطماطم على الدجاج. ویصب المرق من فوقه. ینضج في الفرن 
. ویسقی بالمرق من حين لاخر. 

عند نهاية الطهي. يصب المرق في طنجرة. ویقلی حتی الحصول على مرق معسل.عندما ینضج الدجاج. ویتحمر البصل 
ويتكرمل ) أي یتخذ لون الکرامیل ) وجهه يرفع عن النار 

يوضع الدجاج في صحن ويغطى بالبصل ويصب عليه المرق. يقدم الطعام في الحال. 


الفراخ المحشوة بالكسكس 


المقادير ل 10 فراخ حمام . 
6 زلایف تقریبا من الکسکس للحشوة (انظر الاعداد في الصفحة 32( 
ale‏ حساء من الابزار 
ملمقة Le pe‏ من الزعفران ( خليط الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
0 غرام من الزبدة 
بصلتان مبشورتان 
عود قرفة 
4 إلى 5 ملاعق حساء من العسل الجامد 
dials‏ حساء مملوءة حتی الشفة من مسحوق القرفة 


ملح 


تختار فراخ فتية وسمينة. ولافراغها. GU‏ بالطول فتحة تحت الصدر. ومن جهة آخری. تنزع القانصة Gully‏ من غير أن 
يمزق الجلد. وتغسل الفراخ بعد أن تغمس في الملح. SS‏ ( تفسل خفیفا ) الفراخ جيدا. وتترك لیقطر منها الماء. وعندئذ 
یدخل في جوفها قليل من حشوة الکسکس. لا تملا الفراخ کثیرا بالحشوة لكي لا تنفجر أثناء الطبخ . تخاط الفتحة 
ويربط جلد العنق بعناية. 
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noise وف‎ dat fee sa Sal TE 
الماء. ینضج مفطی مع تقلیب الفراخ من حين لاخر في حذق ولطف خشية أن تثقب.‎ 

عندما تنضج الفراخ. يضاف إليها العسل ومسحوق القرفة. يترك المرق لیتقلی. وتقلب الفراخ بين الحين والحین لكي تتحمر 
جیدا. يرفع عن UI‏ عند الحصول على مرقة ثخينة. 

تجمل الفراخ في me‏ وتصب عليها المرقة. وتقدم إلى الطاعمين. يقدم على حدة. في صحنين صغیرین. حشوة الکسکس 
السخنة. 


الفراخ مشوية على جمر الفحم 


المقادیر ل 10 فراخ حمام 

للطهي : 
ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 
ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة من الکمون 
0 غرام من الزبدة 
فص ثوم مهروس 


ملح 


توضع الفراخ في طاوة. تملح . ويضاف إليها الزبدة. والفلفل الأحمر الحلو. والكمون. والثوم المهروس. تسقى بكأسين من 
الماء. يطهى مغطى على نار معتدلة الحرارة. 
عندما تنضج الفراخ. تخرج من الطاوة واحدا واحدا للتحقق من نضجها. وتترك المرقة لتتقلی تماما. ثم ترفع عن النار. 


للشواء. 
یخلط بالمرقة التي تقلت وبردت : 
ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
نصف ملعقة قهوة من الکمون 

تدهن الفراخ بهذا الخلیط 


وقبل تقدیم الطعام بخمس عشرة دقية: تسلك الفراخ في سفافید. أو تصفف على مشواة. وتشوی في المجمر على جمر الفحم 
المتقد. يقدم ساخنا. 


الفراخ « قدرة » باللوز ( توبييّة ) 


المقادیر ل 10 فراخ حمام 
ملمقة قهوة مملوءة جیدا من الإبزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خلیط الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
0 غرام من اللوز 
ES 2‏ من البصل 
0 غرام من الزبدة 
حفنة بقدونس مفروم 


ملح 


تغسل الفراخ وتوضع صحيحة في طاوة. تملح. ویضاف إليها الا بزار, والزعفران. والز بدة. وبصلتان مقطعتان شرائح. واللوز 
المقشور. يسقى بكأسين من de‏ 

يطبخ مفطی, مع تقليب الفراخ من حين لاخر, وفي أثناء الطبخ. يزاد فيه قليل من الماء عند الضرورة. وعندما تصير الفراخ 
ناضجة وطرية due‏ تخرج من المرق الواحد بعد الآخر للتاکد من نضجها. ويضاف إلى المرقة. التي لا تزال على QU‏ بقية 
البصل المقطع شرائح . والبقدونس المفروم. وقليل من الملح . وقبصة زعفران. تحرك الطاوة لكي يخلط الطبيخ جيدا. 
وعندما ينضج البصل من غير أن ye‏ يتذوق الملح dels‏ ويرفع عن النار 

تصفف الفراخ في صحن . ويوضع فوقها اللوز والبصل. ويقدم هذا الطعام في الحال. 


ملحوظة : تکون مرقة القدرة اقل Rigs‏ ادا الطاجین ll‏ 


الديك الهندي ( بيبي ) المحشو بالکسکس 


المقادیر لفرخ ديك هندي من وزن 3 كلخ (یفسل بنفس طريقة غسل الدجاج, انظر الصفحة 65 ). 
3 زلافات من الکسکس للحشوءة ( انظر الاعداد في الصفحة 32( 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالابزار 
ملعقة موخا من الزعفران ) خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
بصلة كبيرة مبشورة 
عود قرفة 
0 غرام من الزبدة 
3 إلى 4 ملاعق حساء من العسل الجامد 
ملعقة حساء من مسحوق القرفة 


ملح 


تلزم العناية أول الامر باختيار فرخ ديك هندي Gd‏ ولإفراغه تشق بالطول فتحة تحت yal‏ ينزع أيضا القانصة. ثم 
Gull‏ من غير أن تمزق الجلدة. یفسل الطير جيدا بالماء والملح. ثم HE‏ ( يغسل خفیفا ( ويترك لیقطر منه الماء. بعد 
آن ofl à‏ یدخل في جوفه حتی الاعماق المقدار اللازم ald‏ من حشوة الکسکس . تخاط النتكة التي شقت تحت 
الصدر, وتر بط جلدة Gall‏ بخیط فى عناية. ویکتف الطیر. 

یوضع الديك الهندي في طاوة. یملح. ویضاف إليه الا بزار والزعفران. وعود القرفة والبصل المبشور. والزبدة. ثم یسقی 
بثلاث كؤوس the‏ 

يطبخ مغطى على نار معتدلة الحرارة. مع تقليب الطير من حين لاخر فى حذق ولطف من غير أن تثقب الجلدة. يزاد الماء 
في أثناء الطبخ عند الحاجة. وعندما ینضج الديك . يضاف إليه العسل الممزوج بمسحوق القرفة. وتترك المرقة لتتقلى. ثم 
ترفع عن النار عندما تصير ثخينة. ویتحمر الديك . ويتشيع بالمرق. 

يوضع الد يك الهندي فى صحن. ويص عله المرق. ويقدم ساخنا جدا. يقدم معه على حدة حشوة الکسکس في صحنين 


صعير ين. 
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الد يك الهندي ( بيبي ) Y‏ محم « 


المقادیر لفرخ ديك هندي من وزن 3 كلغ تقریبا 
ملمقة حساء مملوءة جیدا بالفلفل الاحمر الحلو 
ملعقتا )2( قهوة مملوء‌تان حتی الشفة من الکمون 
Lad‏ ثوم مهروسان 
0 غرام من الزبدة 
TY‏ صفيرة مربوطة من الکسبرة 


ملح 


يغسل الديك الهندي بنفس طريقة غسل الدجاج. 

یوضم في طاوة مع ee‏ سلج ویضاف ag]‏ الفلفل الاحمر الحلو. والکمون, والثوم المهروس à‏ والبصيلة. والزبدة. وباقة 
الكسبرة الصفيرة المر بوطة التي تخرج من الطاوة عند نهاية الانضاج. یسقی بين الحين والحین من مرقه حتی یتشبع به 
جيدا. يزاد فيه الماء أثناء الطبخ إن دعت الضرورة إلى ذلك. تخرج البصيلة فور نضجها و یحتفظ بها جانبا. 

عندما یسهل نتش لحم الديك بالاصابع. تطحن البصيلة المحتفظ بها مع قطعة صغيرة من كبد الطیر. وقلیل من المرق. في 
المازجة ( میکسیر ) أو في طاحونة الخضر بشبكتها الاکثر دقة . یطلق مقدار ملعقة قهوة من الطحین في هذا الخلیط الذي 
يصب في الطاوة من أجل تعقید.المرقة. يتحقق أن الطبیخ قد أخذ نصيبه من الملح والتوا بل. ویرفع عن النار حين الحصول 
على مرقة ثخينة. 

وقبل تقديم الطعام بعشرين دقيقة. تسخن 100 غرام من الزبدة ممزوجة بمغرفة زيت في مقلاة . ويحمر الديك الهندي 
من جميع جهاته في هذا الإدام. 

يوضع الد يك في صحن مسخن. تسخن المرقة ولا تقلی أكثر. يضاف إليها ملعقتا (2) حساء من زيت التحمير. یخلط الطبيخ 
بإدارة الطاوة. ويصب هذا المائع المعسل فوق الد يك الهندي. يقدم Ls‏ 
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الحجل « محمر » ( مقلي ( 


المقادیر ل 6 ححلات 


suela Als)‏ باقة صفيرة مربوطة 
نصف ملعقة قهوة من الكمون من الكسبرة والبقدونس 
ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو ملعقتا (2) حساء من زيت 
نصف ملعقة قهوة من الزنحبیل الكاؤكاو 

نصف ملعقة قهوة من الإبزار ملعقة قهوة من الطحين 
ملعقة موخا من الزعفران فص ثوم 

( خليط من الزعفران الحر المدقوق 0د خراء عن pa)‏ 
والزعفران العادي ) ملح 


بقشر الثوم والبصل. ويقطع قطعا. ويدق في المهراس مع القدر الكافي من الملح لتمليح الحجل. تخلط هذه المواد بالتوابل 
المذكورة del‏ يقطر الحجل من الماء ويمسح بقطعة ثوب نظيفة. ويدهن بهذا الخليط من الباطن والظاهر 
يصب الزيت والز بدة في الطاوة التي تنصب على نار هادئة. يترك ليسخن. 

یحمر الحجل في هذا الادام. فع تقليبه لکي يتشبع بالتوابل سوا 
وبعد بضع دقائق. یسقی الطبیخ بکاسین کبیرتین من الماء. 3 فيه باقة الکسبرة والبقدونس المر بوطة التي يلزم 
إخراجها عند نهاية الطبخ. 
mas‏ مغطى على نار معتدلة الحرارة, اوانراعى علبي ر DR‏ دعت الضرورة زيد الماء في الطاوة أثناء الطبخ 
عندما ينضج الحجل ویسهل نتش لحمه بالآصا بع. are eerie‏ من عندئد یخرج ra‏ 

لطاوة. ومن oe‏ تزال على النار - يزاد فيها ملء ملعقة قهوة من الطحين مطلوق في قليل من الما 

. يترك المرق ليغلي. ثم يطرح من | 
وقبل تقد یم الطعام On‏ دفيقة . پسخن 100 غرام من الز بدة ممزوجة بمفرفة زیت في مقلاة. يحمّر الحجل من جميع 
جهاته فى هذا الإدام الساخن حدا. 
يصفف الحجل في صحن ساخن. وتسخن المرقة. ويزاد فيها ملعقتا )2( حساء من زیت التحمير. وتخلط جيدا بإدارة الطاوة. 
ويصب هذا المائع LA‏ فوق الحجل. يقدم في الحال. 
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الحجل » قدرة » باللوز ( تويميّة ) 


المقادیر ل 6 ححلات 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا من الإبزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ). 
0 غرام من اللوز 
1/2 كلغ من البصل 
0 غرام من الزبدة 
حفنة بقدونس مفروم 


ملح 


يغسل الحجل بعدما E‏ يغمس في الملح ثم يشلل ( يغسل خفیفا ) ويقطر من AN‏ 

يوضع الحجل صحيحا في طاوة. يملح . ويضاف إليه الإبزار. والزعفران. والزبدة. وبصلتان مقطعتان شرائح . واللوز 
المقشور يسقى بكأسين كبيرتين من الماء. 

ينضج مفطی, مع تقليب الحجل بين الفينة والأخرى. يزاد فيه قليل من الماء أثناء الطبخ عند الاقتضاء. 

عندما ينضج الحجل ويصير طریا؛ يخرج من الطاوة. يزاد في المرقة التي ما زالت على QUI‏ بقية البصل المقطع شرائح. 
والبقدونس المفروم. وقليل من الملح وقبصة من الزعفران. تحرك الطاوة من أجل أن يخلط الطبيخ جيدا. عندما ينضج 
البصل ويبقى متماییکا. يتذوق الملح والتوا بل. وترفع الطاوة عن النار 

يصفف الحجل في صحن . ويجعل فوقه اللوز والبصل. ويقدم فورا. 

ملحوظة : تكون المرقة قدرة أقل ثخونة من مرقة الطاجين مقلي. 


الارنب الوحشية «hg fe»‏ ( طعام حلو (SEE‏ 


الما د یر لاعداد آرنب كبيرة 
0 غرام من الزبیب 
0 غرام من اللوز 
ملعقة حساء مملوءة جیدا برأس الحانوت ( انظر الفصل الخاص بالتوابل صفحة 8 ). 
ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة من الابزار 
ملعقة موخا من الزعفران ) خلیط الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
بصلتان مبشورتان 
0 غرام من الزبدة 
ملمقة قهوة من القرفة 
4 ملاعق حساء من العسل الجامد 


يشق بطن الارنب الوحشية ویفرغ . ثم تغسل بالماء والملح. وتترك لیقطر منها الماء. تخلط التوا بل. أي : رأس الحانوت. 
والإ بزار والزعفران. والقرفة. تدهن الارنب جمیعها بهذا الخلیط. 

يغسل الز بیب. ویقطر من الماء. ثم یمزج بما بقي من التوابل و یحتفظ به. 

توضع الارنب في طاوة. تملح . ویضاف إليها الز بدة. واللوز المقشور. والبصلتان المبشورتان. يغطى الكل Ab‏ تطبخ 
مفطاة. وتقلب من حين SY‏ عندما تنضج الارنب وتصير فتية. تخرج من المرق. ویزاد فو, الطاوة الز بيب والعسل. وتترك 
لتتقلی حتى الحصول على مرقة معسلة. 

توضع الارنب في الطاوة من جد يد. وتترك لتتقلی في هذه المرقة مدة خمس دقائق كاملة لكي تتشبع الارنب بالمرق. ترفع 
الطاوة عن النار. 

بقدم هذا الطعام ساخنا. 
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5 ۰ مه ۹ هم 
الأرنب الوحشية « محدّرة » 


المقادیر لارنب كبيرة 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالفلفل الاحمر الحلو 
ملعقة قهوة مملوءة حتی LA‏ بالکمون 
فصا وم مهروسان 
ملح 
0 غرام من الزبدة 
je‏ ء ملعقة قهوة من الطحین 


فلفل حرّیف مدقوق بحسب الذوق 


یشق gle‏ الارنب ويفرغ. ثم تفسل بالماء والملح. وتترك لیقطر منها الماء. 

توضع الارنب في طاوة . تملح. يضاف إليها الکمون. والفلفل الأحمر الحلو, والز بدة. والثوم المهروس, وقلیل من مسحوق 
الفلفل الحریف بحسب الذوق. تفطی بالماء. تنضج مفطاة مع تقلیبها ين الحین والحین لكي تتشبم جیدا بالمرقة. عندما 
mai‏ الارنب ویسهل نتش لحمها بالاصابم. تخرج من المرقة. یزاد فی الطاوة. القن ما زالت علی الان ملء ملمقة قهوة 
من الطحین المطلوق في قلیل من الماء. تحرك سريعا. وتترك لتتقلی حتی الحصول على مرقة ثخينة. فترفع عندئذ الطاوة 
عن QUI‏ وقبل عشرین دقيقة من تقديم الطعام. تسخن 100 غرام من الزبدة ممزوجة بنصف مفرفة: من الزیت في مقلاة. 
تحمر الارنب من جميع جهاتها فى هذا الادام . 

توضع الارنب في صحن ساخن. تسخن المرقة. ویزاد فیها ملء ملعقة حساء من زیت التحمیر. یخلط المرق جیدا بإدارة 
aaa SVG sian Sal‏ 
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إنه حلزون أصفر بکثیر من حلزون « GEY‏ » إنه حلزون أ بيض ذو دواثر سوداء. یتلذذ به عائما في مرقه الاسمر. مرق 
قوي. نافع لاوجاع المعدة؛ gab al ay‏ اللهاة بحرافته. 


المقادير ل 4 الى 5 كلغ من الحلز ون 


ملء ملعقة حساء من « حبة حلاوة » ( أنيسون أخضر ) 
3 ملاعق حساء من الكرويا 

5 ملاعق حساء من الصعتر 

pal alt Gala اة سن‎ AO 
ملعقة قهوة من الشاي الاخضر‎ 

قطعتان من جذور العَرقسوس 

غصنان من الشيبة 

5 غصان من النعنع 

قشرة آترنجة 

قشره برتقاله 

7 أو 8 فلیفلات حريفة غير مدقوقة 

3 أو 4 حبات e‏ البلدية » ( الصمغ العربی ) المدقوقة 
ملح 


يغسل الحلزون بماء وافر سبع مرات متتالية. يحك الحلزون. أول الامر. أربع مرات بمقدار كبير من الملح. ثم يغسل ثلاث 


مرات 


: ليقطر. 


ومن جهة أخرى. یوضع مقدار 5 إلى 6 ليترات من الماء في قدر كبيرة . وتترك لتفلي . ثم يملح الماء. وترمى فيه التوا بل 
غير المدقوقة والاعشاب . يخلط . OY‏ ليفلي بضع دقائق . ثم يصب فيه الحلزون دفعة واحدة. 


VE بولا يلقن‎ ale Spas ais عه‎ ob el وت‎ CE EG aus 
الملح والتوا بل, وترفع القدر عن النار. یقدم الحلزون في مرقة. ساخنا أو دافئا . بحسب الذوق.‎ 


یطهی 


یتذوق 


( یمکن الاحتفاظ به في مکان بارد مدة ثلاثة أو اربعة أيام ). 
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PS i ۳ 
1 ۷ À "ag" 
45 j dd > 


اللحوم 


تشوی مختلف أنواع القضبان علی الجمر المتقد. یلزم آن يوق الفحم قبل نصف ساعة على SBI‏ من الشي. 


Lai 


) قضبان اللحم المدقوق‎ ( ES 


المقادیر لخمسة عشر لضیبا تقریبا 
رطل من لحم البقر أو لحم الفنم منزوع العظام 
Jagade Sa gla 5 u‏ 
s=)‏ 


غصن واحد أو غصنان من النعنم الطري 

0 غرام من شحم البقر أو من شحم الفنم 

ملعقة قهوة مملوءة کمونا 

ملء ملعقتيّ قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 

قبصة من الفلفلة السودانية ) فلفل حریف مدقوق ) 
باقة کبيرة من البقدونس 

باقة كبيرة من الکسبرة 

بصلة واحدة 


en 


یفسل البقدونس والکسبرة ثم يقطر وتقص ذیوله بعناية. يقطع اللحم قطعا ويْفرم مرة أولى وحده. 

يقطع الشحم ویخلط باللحم المفروم. ویضاف البقدونس. والکسبرة. والبصل. والکمون. والفلفل الاحمر الحلو والفلفل 
الحريف إلى هذا الخلیط . يملح ویفرم الكل مرتين أخريين. 

يعجن هذا اللحم المفروم عجنا شديدا باليدين. ويترك ليرتاح مدة ساعة تقريبا. عندئذ يؤخذ مقدار بيضة دجاجة من هذا 
الفريم في اليد المبلولة خفيفا. يحاط السفود بهذا المقدار من الكفتة. مع إعطائها شكل أصبع طوله من 10 إلى 12 سنتم. 
تلصق الكفتة جيدا بالسفود. وخاصة من طرفيها. لكي لا تدور حوله في أثناء GU‏ تشوى الكفتة سريعا على جمر الفحم 
مدمه Whe Spal Sj Sl‏ 

ac ae a الدان‎ ease نكن أن لا‎ 
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) قضبان الکبد الملفوف في شحم رقیق‎ ( Gly! 


المقادير ل 15 mad‏ 
1 كلغ من کبد الکبش أو المجل 
ثزب كبش ( الشحم الرقيق الذي على الکرش والامعاء ) 
ملعقتا قهوة مملوء‌تان جیدا بالکمون 
3 ملاعق قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
فلفل حریف مدقوق بحسب الذوق 


a 


ینزع الفشاء الذي يفطي الکبد. یفسل الکبد. ویقطع قطعا من EL‏ 3 سنتم . تشوی القطم شيا خفیفا على مشواة منصوبة 
على جمر متقد. تفرم قطع الکبد فرمات مکعبة. ضلع الفرمة الواحدة 2 سنتم. 
二‏ 

یفسل ost‏ وینشر لیقطر, ويذر عليه النصف GUI‏ من خليط التوابل. يقطع هذا الثوب. بعد تقطیره وتتبیله. إلى 
مستطیلات صغيرة من 2 سنتم على 6 سنتم. قد بسهل تقطیع aah A‏ على نفسه قبل قطعه. 

يلف كل مکعب من الکبد في قطعه من الثرب. تسلك القطع في السفافید. من 6 إلى 7 قطع فى السفود الواحد. وتشوى 
يقدم فورا مع الشاي بالنعنم. 


ملحوظة : إذا اشتعلت قطرات الشحم في المشواة. رش المجمر بقلیل من الماء لاخماد اللهب. 
قضبان قلب العحل 


المقادير لقلب عجل من زنة 1 کنخ تقر یم 


à i ۴ ue ۰ 1 5‏ ۳ 5 وباك 5 FR é‏ - 
ملعقتا حساء من الفلفل الاحمر الحلو قبصة de‏ من القلفل الحريف المدقوق 
ملعقة قهوة مملو BE‏ يدا seu‏ ملح 


تخلط التوابل. يقطع القلب مكعبات ضلعها 2 سنتم. تفسل وتقطر. تتبل بخليط التوابل. تخلط جيدا. تلك القطع في 
السفافيد. 6 أو 7 قطع في السفود الواحد تشوى السفافيد على جمر متّقد. وتقدم حالا مصحوبة بالشاي بالنعنع. 


الكواح 


إعداد أخر لقضبان الكبد المشوي 
المقادير لدژينة من القضبان 


كبد كبش قبصة من ll‏ السوداني 
0 شرام من شحم الفنم ( فلفل حريف مدقوق ) 
ملمقة قهوة من الکمون + 


ملعقتا قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 


تنزع الجُليّدة التي تفطی الکبد. یفسل الکبد ویشوی Ce‏ خفیفا على المشواة. ثم یقطع مکعبات ضلعها 2 سنتم . بقطع 
الشحم بنفس الطريقة بعد أن یفسل. تخلط التوا بل بالملح. ويذر هذا الخلیط على الشحم والکبد. یخلط جيدا. 

تسلك قطع الکبد والشحم ‏ قطعة کبد تلیها قطعة شحم بالتتابع . في السفافید. 6 أو 7 قطع في السفود الواحد. 

یشوی على جمر متقد. ویقدم في الحال مصحوبا GEIL‏ بالنعنم. 
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HS 


المقادیر لعشرة قضبان 


( لحم المتن ) 

أو من فخذ AS‏ بصيلة مفرومة ido‏ 
2 خصیتان ( بیضتا (AS‏ 

2 کلیتان بشحم \ ملح 


یخلط الملح والبقدونس المفروم We‏ على المائدة بباطن الید. 
يقطع اللحم. CLAS,‏ وشحمهما قطعا صغيرة مکعبة ضلعها 2 سنتم تقريبا. 
یقلع غشاء الخصیتین. olal y‏ في قضیب. ویشویان Li‏ خفیفا على جمر متقد. 
یخلط الكل في عناية بالبقدونس المفروم المملح. والبصل المفروم. 
فيلك de‏ فطع gs‏ اتقو tit‏ لته تلا os es dde‏ 
فى الحال. 
السقط 
الکبد « مشرمل مقلی « 


المقادیر ل 500 غرام من کبد العجل 


شرمولة. 
ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو ملعقتا حساء من الخن 
ملعقة قهوة من الکمون BY‏ صفيرة هن الکسبرة 
ملح 


اعداد شرمولة. 
تقطع ذيول الکسبرة التي تدق في المهراس مع الملح. يضاف الفلفل الاحمر الخلو. والکمون. والخل الممزوج بنصف کاس 
شاي من الماء. 
بقطع الکبد شرائح رقيقة. تفسل وتقطر. یخلط الکبد بشرمولة. ويترك ليتشبع بها مدة بصع ساعات. 
تلف شرائح الکبد في طحين القمح الصلب المفر بل . وتقلی في الزیت الغلیان. يقدم ساخنا أو bb‏ 
الکبد « مشرمل » مرقة 


المقادیر ل 500 غرام من کبد العجل 


شرمولة ( انظر الاعداد أعلاه ) 2 ليمونة مرقدة 
6 او 7 زیتونات مرقدة 3/4 كأس شاي من زیت القلي 
عصير ليمونة حامضة TY‏ صفيرة من البقدونس المفروم 


يعد الكبد كما أعد الكبد مشرمل مقلى 

بعدما يقلى الكبد. يقطع فرمات على نمط سلاطة الخضر المقدونية. ويحتفظ به إلى خین. 

توضع شرمولة التي أنقع فيها الكبد في طاوة. مع باقة صغيرة من البقدونس المفروم فرما دقيقا. يضاف إليها مقدار ثلاثة 
ek‏ کاس شاي من زیت dil‏ وعصير ليمونة حامضة. وكأس ماء. يترك ليغلي . ويزاد فيه 6 أو 7 زيتونات مرقدة . 
ونصف ليمونة مرقدة مقطعة قطعا. والکبد من دون فتات القلی المتساقط عند التقطیع. os‏ ليغلي بضع دقائق. ویرفع عن 
التاق قبل أن تفل المرقة: إذا فلت اش فد ak‏ ارت اعد ی A‏ 

یوضع في صحن ویزین باللیمون المرقد والزیتون . یقدم باردا. 
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أكارع | لعحل » á‏ 5 « 
المقادير ل 4 أكارع العجل ( 10 إلى 12 شخصا ) 
0 غرام من القمح المجروش في المهراس, والمحكوك حکا شدیدا. والمنقى من آثار النخالة 
( يباع جاهزا في الأسواق ) 
زلافة حساء من الحمص المنقوع في الماء منذ الامس 
بصلة كبيرة مبشروة 
ملعقة حساء مملوءة جيدا بالفلفل الاحمر الحلو 
ملعقة قهوة من الفلفل الحريف المدقوق ‏ ملعقتا حساء من الزیت 
الملح الكافي لتمليح الهزگمة 


o o ie تعمل الق علا‎ a كل كراع على‎ Ne 
ويضاف إليها الفلفل الاحمر الحلو. والفلفل الحريف. والزيت. والبصلة المبشورة. ويملح الكل جيدا. يغطى بالماء وينصب‎ 
على النار ليفلي مدة نصف ساعة . بعدئذ يزاد فيه الحمص والقمح المجروش . يملا ثلاثة أرباع الطاوة بالماء. ثم تترك‎ 
لتفلي من جديد مدة ربع ساعة. ينضج الطبيخ مغطى على جمر متقد أو في فرن ذي نار هادلة. ولا يحرك أبدا. يدوم‎ 
طوال‎ SE طهي الهزگمة من 8 إلى 9 ساعات على نار خفيفة. وفي الغالب. تعد أكارع العجل في المساء. وتترك لتنضج في‎ 
الليل كله.‎ 
بعد النضج . إذا تشرب القمح والحمص السائل. وصارت المرقة ثخينة . رفعت الطاوة عن النار بعد أن يتذوق الملح‎ 
خفيفة. صبت على‎ EUS علی العکس من‎ a والتوا بل لا تسخن « اهر كمة » إلا فيل تقدیم الطعام مباغرة. واذا كانت‎ 
حدة في طنجرة. وقلیت فیها حتی الحصول على مرقة ثخينة. وإذا كانت أكارع العجل سمينة جدا. فظهر فالض من زیت.‎ 
dar صفي الادام الزائد بالملعقة, ثم سخنت «الهرگمة» وقدمت ساخنة‎ 
دوّارة الغنم‎ 
من الاجزاء النمينة للمعی الفلیظ. ومن الکزش والرئة.‎ all le تعالف‎ 
: طريقة غسل الدوارة‎ 
يغمس المعى الفلیظ في الماء جد الساخن غير الفلیان بضع دقائق. ثم یکشط بقوة بواسطة سكين إلى أن يبيض جيدا.‎ 
تبيض الرئة والكرش في الماء الغليان. ثم تقصّص قطعا مربعة ضلع القطعة الواحدة 3 سنتيمترات تقريبا . ثم تحك هذه‎ 
القطع جميعها بشدة وتخلط في الملح.‎ 
تغسل بماء كثير ثم تشلل ( تغسل غسلا خفيفا ) عدة مرات في الماء الصافي.‎ 
توضع قطع الدوارة في قدر وتودع مكانا باردا. تغطى بالماء إلى الغد ثم تقطر.‎ 


إعداد : 
المقادير لدوارتي غنم 
ملعقتا حساء من الفلفل الاحمر الحلو 
فصا ثوم مهروسان (2) 
نصف مغرفة من زيت الكاوكاو 
2 ملعقة قهوة من الفلفل الحريف المدقوق 


توضع الدوارة في طاوة. تملح. ويزاد فيها الفلفل الاحمر الحلو. والثوم. والفلفل الحريف والزيت. تغطى بالماء. تنضج مغطاة 
على نار معتدلة مدة 3 ساعات كاملة. وفي نها ية الإنضاج يزاد في الطاوة ثلاثة أرباع مغرفة من الخل وملعقة قهوة مملوءة 
حتى الشفة بالكمون. يترك ليفلي حتی الحصول على مرقة ثخينة . يتذوق الملح. والتوابل. ثم ترفع الطاوة عن النار. يقدم 
هذا الطعام ساخنا جدا. 
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3 كلغ من الخصی ( بیض الغنم ) 

ملء کأس ماء من الحمص المنقوع 

منذ الامس والمقشور في الغد 

1/2 كلغ من البصل 

حمنة من البقدونس المفروم 

0 غرام من الزبدة 

ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا من الابزار 

ملح 


ا 


TT Na: TEE 
يشق الجلد وتستخرج الخصی من جیو بها.‎ 


تقلب الخصی في الملح بلطف وحذق من غير أن تسحق. وتفسل وجیوبها بالماء الصافي. تشلل ( تفسل غلا خفیفا ) هرات 
عد بدة. 
تقطع الخصى مكعبات lo‏ القطعة 3 سنتم. وتشطر الجيوب شطر ين. 
يوضع الجميع في طاوة. يملح خفیفا ( لقد غسلت الخصى في الملح من قبل ). 
ویضاف إليه الا بزار . والزعفران. والزبدة. وبصلتان مقطعتان شرائح والحمص المقشور. 
يغطى بكاسين كبيرتين من الماء. 
يطبخ مفطی على نار معتدلة الحرارة. ويحرك من حين لاخر. يزاد فيه الماء أثناء الطبخ عند الاقتضاء. 
عندما يأخذ لحم الخصى في التماسك ( أي بعد ساعة ونصف تقريبا 4 يرمى في الطاوة بقية البصل المقطع شرائح. 
والبقدونس المفروم. 
ويزاد فيها قليل من الملح. وقبصة زعفران. 
يخلط جيدا. 
يترك ليفلي ويطبخ بلا غطاء. 
mas bre‏ البصل ويبقى متماسكا لا یذوب. يتحقق من مقدار الملح والتوا بل. ثم ترفع الطاوة عن النار 
وعند تقديم الطعام. يسخن الطبيخ . ثم توضع الخصى في صحن. ويصب من فوقها الحمص والبصل. 
ملحوظة : مرقة « القدرة » ليست مائعة جدا. ومع ذلك فهى أخف من 
مرفه » المقلی « 
*?_ ۳ 
umas |‏ مرقه 
المقاد ير ل 6 أشخاص ؛ 2 WS‏ من الخصی 
يشق الجلد وتستخرج الخصی من جیوبها. تقلب بحذق ولطف في الملح من غير أن تسحق. ثم تفسل بالماء الصافي. تشلل 
مرات. تقطع على شکل مربعات ضلعها 3 سنتم. وتترك لیقطر منها الماء. 
تلقی في طنجرة. وتملح تملیحا خفیفا جدا ( نذکر أن الخصی غسلت في الملح من قبل ) .یضاف إليها : 


ملعقتا قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 2 ملعقة قهوة من القرفة 
ملعقة قهوة من الکمون 0 غرام من الزبدة 


يبي ب SRE PP‏ 
یغطی بالماء وینضج مغطی على نار معتدلة. عندما یتماسك لحم الخصی, فالخصی ناضجة. يقلى الطبیخ حتی الحصول 
على مرقة معسلة . یتذوق الملح والتوا بل ثم يرفع عن النار. يقدم ساخنا جدا 

ملحوظة : من الممكر استعمال جيوب الخصم فى مرفة « الحر .5 nt‏ 
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رأس الفنم مبخر 


يقدر رأس واحد لشخصین اثنين. تشتری رژوس غنم مشطورة شطرین ویطلب إلى الجزار أن یقلع قرونها بالساطور, ينزع 
المخ. وتنفض الرژوس بقوة. ويحك كل رأس dhe ology‏ تفسل في عناية بالملح وماء كثير. تشلل عدة مرات وتترك 
لیقطر منها الماء. تطبخ على البخار كما ذکر في وصفة اللحم المبخر. بعد ساعتین أو ثلاث من التبخیر, بحسب فتوة 
الرؤوس. ترفع عن النار, وتنظف في عناية من کل صوف. يعاد طهيها على البخار مدة نصف ساعة. تقدم ساخنة جدا مع 
الحريرة « بالكرويا» 

( انظر الإعداد في الصفحة 37( 


لسان العجل مرقة 


يبيض لسان العجل بالماء جدا الساخن غير الغليان مدة ربع ساعة . يخرج من الماء وتنزع عنه جلدته. يفسل في الماء 
والملح. ويشلل عدة مرات. ثم يقصص إلى مكعبات غليظة. 
يلقى في طاوة . يملح ويضاف إليه ؛ 


المقادير GLY‏ واحد : 


2 ملعقة قهوة من الفلفل الحريف المدقوق ملعقتا قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
0 غرام من الزبدة بصلة واحدة مبشورة 


, وعند نهاية الإنضاج يضاف إليه‎ AS بالماء. وينضج مغطى مدة 3 ساعات‎ be 


4 ملعقة حساء من الخل بحسب الذوق 2 ملعقة قهوة من زريعة 
2 ملعقة قهوة من الکمون الكسبرة المدقوقة 


يترك لیتقلی حتى الحصول على مرقة معسلة ثم يرفع عن النار. pay‏ ساخنا جدا. 


المخ مرقة 
المقادير لمخي )2( des‏ . 
ينقى المخان ویغسلان في الماء والملح. ينزع عنهما الغشاء الذي يغطيهما. يشللان بالماء الصافي. يغطيان بالماء ويتركان 
ليرتاحا في مکان بارد بضع ساعات. يشللان من جديد ويقطران. 
يقطع كل مخ على ست . وتوضع القطع في طنجرة مع , 


ملعقة قهوة مملوءة جيدا بالفلفل الاحمر الحلو 
قبصة من الفلفل الحريف المدقوق 

مقدار ملعقة حساء مملوءة جيدا بالكسبرة المفرومة 
فصا ثوم مهروسان 

4 ملاعق حساء من زيت كاؤكاو 

يملح المخ خفیفا. فقد سبق له أن غسل بالماء والملح 
3 ملاعق حساء من عصير الليمون الحامض 


يغطى بالماء. وينضج مغطى مدة ساعتين على التقريب. وفي نهاية الطهي. يزاد في الطنجرة 3 ملاعق حساء من عصير 
الليمون الحامض. يترك ليتقلى حتى الحصول على مرقة معسلة. فيرفع عن النار. تقدم هذه الاكلة باردة. 
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المشوي هو كبش بکامله بسلك في سفود ویشوی على جمر الفحم المتقد. تدهن اجزاژه كلها بالز بدة. وينبفي أن ینضج 
في EST‏ ومهل. ويرش من حين 7 بقلیل من الماء الملح والز بدة. یتطلب شي الکبش من ساعتین ونصف إلى ثلاث 
ساعات ونصف US‏ لفتوة لحم الحیوان ومبلغ وزنه. يعتبر الشواء ناضجا عندما يسهل نتش اللحم منه بالاصا بع. 

تين SU‏ ورف ds, A‏ تت النان جرا les‏ سمل I Geen) ER‏ 
الجمر المتقد من حوالیه. یلزم أن يبقى الکبش على علو 50 سنتم من الجمر. وعلی هذا النحو, ستتوزع الحرارة بشکل غير 
مباشر على اللحم فتجنّبه أن یحترق قبل النضج. 

المشوی أكلة وطنية ممتازة جدا. يعدها في الغالب « شواي » محترف. ويقدمه بنفسه ساخنا جدا في وقت الطعام. ويكفي 
أن يتبل الاکل القطعة التي يختارها بقليل من الكمون والملح قبل التلذذ de‏ 


ضلعة ١‏ لكبش « مشوي » 


المقادير ل 8 إلى 10 أشخاص 
تختار ضلعة كبش ( أي الكتف والضلوع ) من وزن 1 كله إلى 3 كلغ ونصف. تشلل الضلعة وتخلط tay‏ 
Links‏ حساء مملوءة جیدا بالفلفل Y‏ الحلو 
ملء ملعقة قهوة مب ۱ 3 
0 غرام زبدة مذابة 
الملح الکافی لتمنیح الضلعة 


تدهن ضلعة الكبش بهذا الخلیط. يفك جلد ما تحت الکتف ویدخل فيه قليل من خلیط الز بدة والتوا بل. تطهی في الفرن. 
جهتها اللحيمة إلى الصفيحة. يزاد فیها کاس ماء. تسقی الضلعة من مرقها بين الحين والحین من أجل أن لا ييبس اللحم. 
وبعد ساعتین من الطهي . تقلب الضلعة من أجل تحمیر جهتها الثانية. تترك في الفرن مدة نصف ساعة آخری تقریبا. ثم 
تخرج من النار. بعد أن يتحقق أن اللحم ینقلع بالأصابع في سهولة. يوضع اللحم في صحن من دون مرقة ويؤكل ساخنا 
جدا ومتبلا بالکمون والملح. 
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« محمر شواقدز‎ D الکسش‎ dalo 


المقادیر ل 8 إلى 10 أشخاص 
تختار ضلعة كبش ( الکتف والضلوع ) من وزن 3 کلغ إلى 3 كلغ و 1/2. 
تشئل الضلعة ( تفسل DE‏ خفیفا ) وتوضم في الطاوة. وجهتها ll‏ الأسفل تملح ویضاف الیها : 
ملء ملعقة قهوة من الابزار 
مقدار نصف ملعقة قهوة من الزعفران ( من الزعفران الحر المدقوق على الافضل ). 
مقدار نصف ملمقة قهوة من الزنجبیل 
باقة مربوطة من الکسبرة 
بصلتان مفقرومتان 
0 غرام من الزبدة 
كأسان اثنتان من الماء 


ينضج مغطی على نار معتدلة. ویسقی بمرقه من حين لآخر. وبعد ساعتین إلى ساعتین ونصف من الطهي. يتحقق أن اللحم 
ينقلع بالاصابع في سهولة ویشر. عندئذ تخرج GL‏ الکسبرة المربوطة من الطنجرة وتترك المرقة لتتقلی إلى أن تصير 
ثخينة ثم ترفع عن النار. 

( من الممکن إنجاز هذه الوصفة. عند الاقتضاء - من غير کسبرة ) قبل تقديم الطعام بربع ساعة. تحمر الضلعة بالز Ba‏ من 
جميع Whe‏ في Dis‏ 

37 الضلعة في صحن حام. وتسخن المرقة ویزاد فیها ملعقتا حساء من إدام التحمیر. تحرك الطاوة بأن تدار مرارا متتالية 
فى قوة . وتصب هذه المرقة المعسلة فوق اللحم ثم تقدم الأكلة La‏ 


ضلعة الکیش محمرة 


المقادير من 8 إلى 10 أشخاص 
تختار ضلعة كبش ( من الكتف والضلوع ) وزنها 3 كلغ إلى 3 كلغ و 1/2 تخلط ب : 
ملعقة حساء مملوءة جيدا بالفلفل الاحمر الحلو 
ملء ملعقة قهوة من الكمون 
فصان مهروسان من الثوم 
الملح الكافي لتمليح اللحم 
0 إلى 200 غرام من الزبدة المطلوقة ( السائلة ) 
بحسب درجة اللحم من السمن 
مء ملعقة قهوة من الطحين 


تدهن الضلعة بهذا الخليط بعد UUS‏ وتقطيرها من الماء. توضع في طاوة. وتملا الطاوة بالماء حتى نصفها. ثم تترك 
لتطبخ مغطاة على نار معتدلة. يسقى اللحم من مرقه من حين لآخر. يتحقق من نضجه بعد ساعتين أو ساعتين ونصف من 
الطهي. يعتبر اللحم ناضجا عندما يمكن نتشه بالاصابع فى سهولة. 

js‏ المرقة إلى أن تصير ثخينة. وللزيادة من جودة المرقة. تعقد بملء ملعقة قهوة من الطحين المطلوق في قليل 
من الماء. تخلط جيدا وترفع عن QUI‏ وقبل تقديم الطعام بربع ساعة. توضع الضلعة في مقلاة. وتحمر في مزيج من الزيت 
والز بدة. 

وبعد التحمیر. ترتب الضلعة في صحن حام. ویصب في المرقة ملء ملعقتین کبیرتین من إدام التحمیر. تخلط هذه المرقة 
بإدارة الطاوة في قوة وسرعة . يصب هذا المائع المعسل فوق اللحم. يقدم الطعام فورا 
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الشوا ( لحم الفنم متخر ) 


تختار قطع من ظهر. ورقبة. وکتف كبش سمین نحو da‏ 

تقدر 3 کلغ ل 6 آشخاص : فاللحم المبخر ينقص نصفه بعد الطهي. 

تملا ثلاثة أرباع قدر الکسکس ماء. وتوضع القدر على النار. 

ومن جهة آخری. يقشر 1 كلغ من البطاطا ویقطع أرباعا غليظة. وتوضع القطع في قعر الکسکاس. یجمل اللحم المقطع 
قطعا كبيرة فوق البطاطاء ویذر عليه الملح. یفطی اللحم بقطعة ثوب مبللة. وینصب الکسکاس على فم القدر. یقفل القدر 
والکسکاس بالقفال ( أي يسد بإحكام بواسطة شریط قماش مبلل في عجينة مطلوقة من الطحین والماء ) من أجل أن لا 
یتسرب البخار من فم القدر . ولنفس الفاية. یوضع غطاء على الکسکاس, ویثقل على الفطاء بشيء ثقيل کالمهراس مثلا. لا 
يرفع الفطاء إلا بعد ساعتين من أجل التحقق من نضج اللحم. وعندما یلاحظ أن اللحم ینقلع بالاصابع في سهولة. تنزل 
القدر عن QUI‏ يقدم ساخنا جدا مصحوبا بالملح والکمون. 


ملحوظة : قد بستعمل ماء » الشوا « لاعداد الحر برة. 


ضلعة الفنم محشوة بالکشکس 


, ل 8 إلى 10 اشخاص‎ polis! 

۹ ما و ， 。 , , tue‏ ا ue‏ و و | ， 

تختار ضلعة غنم من 3 كلغ إلى 3 ونصف ( الکتف والضلوع ) تشلل الضلعة وتترگ لبقطر ماؤها. يفك جلد ما تحت الکتف 
بان یجدب بالید من غير أن de‏ يحشى داخله حتى الاعماق بمنء 3 الى 4 زلایف حاء من كسكس الحشوة ( انظر 


. 


الاعداد في الصفحة 32 الذي أعد مسبقا. 
تخاط الفتحة في عناية . توضم الضلعة المعمرة في 80 جهتها اللحينة الى ااسض. تملح ويضاف إليها : 

ملء ملعقة قهوة مر الإبزار 

مقدار نصف ملعقة 5,5 ا عفران ( من الافضن استعمال الزعفران لحر ). 

بصلة كبيرة مبشورة 

عود قرفة 

0 غرام من الزیده 

ela كؤوس‎ 3 

3 إلى 4 ملاعق حساء مملوءة جيدا بالعسل الجامد. ومرء مسعقة حساء من القرفة في نهاية الطهي . 


pas‏ مغطى على نار خفيفة. وبعد نصف ساعة. يقلب اللحم في احتياط لكي لا CAT‏ الجهة المحشوة. تسقى الضلعة 
بمائها من حين لاخر. 

عندما يلاحظ أن اللحم ينقلع بالاصابع في سهولة. أي بعد ساعتین ونصف إلى ثلاث ساعات من الطهي. یزاد في الطاوة 
ملء 3 ملاعق حساء من العسل الجامد. ومقدار ملعقة حساء من القرفة . ثم يترك الطبیخ لیتقلی حتى الحصول على مرقة 
قبل تقديم الطعام بعشرین دقيقة. تحمر الضلعة في الفرن. بمفردها. من دون مرقة. يُرتب اللحم في صحن . وتصب فوقه 
المرقة المسخنة. تقدم USY‏ على الفور. 


ملحوظة : يقدم على حدة صحنان صغيران مملوءان بالحشوة المسخنة. 
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الطواجسن 


تعمل الطواجین من لحوم الفنم أو من لحوم البقر 
وعلى العموم. فان الطواجین تعمل إما من لحم الکبش. کالکتف والضلوع. وإما من لحم العجل. وعلی الخصوص من لحم 
الساق. يطلب إلى الجزار أن يقطع اللحم بالمنشار لكي لا يبقى فيه فتات عظام. 


طاجین بالقرعة السلاوية والملوخية 


2 


المقادير ل 8 إلى 10 اشخاص 
ais 1‏ و 1:2 من اللحم 
( كتف وضلوع الکبش أو ساق المح ) 
2 کلغ سلاوية ( نوع من القرع المستطین اخضر بهت ليس له عروق. شکنه کالابریق ) 
0 غرام من الملوخية 
ملعقة موخا من الزعفوان ( الافضل استعمال خميط الزعمران الحر المدقوق والزعفران العادي) 
ماعقة قهوة مملوءة جيدا بالابزار 
0 غرام من الزبدة ‏ بصلة جد كبيرة مبشورة 


یقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. تشلل هذه القطع وتوضع فى طاوة. 
تملح. ویضاف إليها الإ ole‏ والزعفران. والز بدة. والبصلة المبشورة؛ يغطى الكل بالماء. 
يطبخ مفطی مع تحریکه بين الحین والحین. 

2 en 
4 قشرة القرع في بالغ العناية. یقسم القرع بالطول على نصفین. ثم یفرغ. ویقصص قطعا من 3 إلى‎ LES ومن جهة اخری‎ 
سنتم مر بعة. تغسل القطع وتقطر.‎ 
یخرج من المرقة ويترك جانبا. یرمی القرع في الطاوة التي بقیت على النار.‎ ele Th عندما ينضج اللحم. ویسهل نتشه‎ 
يزاد الماء حتی یلحق وسط القرع من غير أن يغطيه. ویزاد فيه ملح قليل. يخلط جيدا ویترك ليطبخ.‎ 
یقطع طرفا الملوخية. وتشلل سریعا. ثم توضع في طنجرة على حدة. تملح وتطهی مع قليل من مرقة الطبیخ ممزوجة‎ 
وفي وقت تقدیم الطعام. یوضع اللحم في القدر مع القرع ویسخن الجمیع على نار خفيفة. تسخن الملوخية أيضا. يرتب اللحه‎ 
الملوخية على الکل. ثم بسقی بالمرقة.‎ GA, في صحن . ویصفف فوقه القرع.‎ 


106 


طاجین اللحم بالقرعة ( قدرة بالصعتر ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
AS 1‏ و 1/2 من اللحم ( كتف وضلوع الكبش أو ساق المجل ) 
2 كلخ من القرع ( يختار ان أمكن نوع القرع المستدیر ذي القشرة الحرشة المسمی «القرعة الحرشاه» 4 
بصلة كبيرة مبشورة 
منء ملعقة sum‏ من الصعتر المسحوق براحتي اليدين 
مرء منعقة مو مر الزعفران | خديط الرعفران الحر المدقوق والرعفران العادي) 
منمقة قهوة ممنوءة هيدا بالإبزار 
dee sn 00‏ 


he 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة الواحدة 150 غرام تقریبا. تشلل هذه القطع بالماء وتوضع في طاوة. تملح. و یضاف إليها 
الإ بزار والزعفران. والز بدة. والبصلة المبشورة. یفطی الكل بالماء. یطبخ مفطی مع تحریکه بين الحين والحین. ویزاد فيه 
الماء في et‏ الطبخ إن دعت الضرورة 

ومن جهة أخرى . یقصص القرع. من غير أن يقشر. إلى قطع مربعة ضلع الواحدة منها من 3 إلى 4 سنتم. تفسل القطع 
وتقطر. تملح قليلا. ويذر عليها قليل من الا بزار والزعفران. وملعقة من الصعتر المسحوق. يخلط جيدا. 

عندما ينضج اللحم. ویسهل نتثه بالأصا بع. يخرج من المرقة ويترك جانبا. 

یرمی القرع في الطاوة التي ما زالت علی النار. یزاد الماء حتی یلحق وسط القن يكرك لیفلی مفطی.. ثم یسحب الفطاء. 
ویترك ليطبخ عاریا على نار خفيفة. 

عندما ینضج القرع. يقلى الطبیخ حتی الحصول على مرقة ثخينة. 

يتذوق الملح والتوا بل. وترفع الطاوة عن النار. 

عند تقديم الطعام . تعاد قطع اللحم إلى الطاوة. ویراعی أن لا ینسحق القرع. یسخن الطبیخ على نار خفيفة. يرتب اللحم 
في صحن ویرتب من فوقه القرع. ثم يصب المرق على الکل. 


طاجین اللحم بالطماطم مع الملوخية أو مع البطاطا 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 کلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الكبش أو ساق المجل ) 
4 كلخ من الطماطم 
0 غرام من الملوخية في موسمهاء أو 500 غراه من البطاطا 
1 مفرفة و 1/2 من زیت كاوكاو 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالزنجبیل 
ملعقة Le ge‏ من الزعفران 
| خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
حفنه بقدونس مفروم 
ملح 


Nm 


يقطع اللحم قطعا وزن الواحدة 150 غرام على التقریب. تشلل, ثم توضع في طاوة. 
يملح اللحم. ویضاف إليه الزنجبيل. والزعفران. والزیت. یفطی الكل بالماء وینصب على النار لیطبخ مفطی . ویحرك 
بين الحين والحین. 
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وفي أثناء ذلك. يقشر الطماطم وتقلع منه الزريعة ویقصص قطعا. بعد ذلك. یخرج اللحم من الطاوة ویحتفظ به جانبا. 
ترمی الطماطم في الطاوة التي بقیت على النار. يضاف إليها البقدونس المفروم والملح. تترك لتغلي Ga‏ غلیات. ثم بقطع 
طرفا الملوخية التي تشلل فورا وبسرعة . وتوضع في طنجرة وتملح. وتطبخ وحدها في قلیل من مرقة الطبیخ توخذ من 
الطاوة. 

ومن جهة آخری. يترك الطماطم لیتقلی إلى أن يصير مصاصاء ويحرك في استمرار مع LES‏ قعر الطاوة legs‏ لكي لا 
يلتصق. وبعد تقلية هذه الطماطم. تعاد قطع اللحم في الطاوة لكي يتم نضجهاء ولكي GL ats‏ الطماطم. Joly‏ 
التحريك في تتا بع واستمرار. وعندما ینقلع اللحم بالاصابع في سهولة. ترفع الطاوة عن النار. 

تصفف قطع اللحم في صحن مستد ير. وتغطى بمُصاص الطماطم. وتفرق عليها الملوخية. تقدم الأكلة في الحال. 


طاجين اللحم باللوبياء الخضراء والطماطم 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاصس 


1 كلغ و 1/2 من اللحم قبصة واحدة من الزعفران 
( كتف وضلوع الكبش ملعقة حساء واحدة 

أو ساق العجل ) مملوءة جيدا بالفلفل الأحمر الحلو 
1 كلغ من اللوبياء الخضراء مغرفة واحدة من زيت كاوكاو 

1 كلغ من الطماطم mas‏ لبيونة حامضة 

ملعقة قهوة واحدة ملح 


مملوءة جيدا بالرنجبيل 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقريبا. تشلل وتوضع في طاوة. 

يملح. ويضاف إليه الزنجبيل. والزعفران. والفلفل الاحمر الحلو. والزيت. والطماطم المقشور. المقلوع الزريعة. المقصص 
قطعا. يترك ليغلي بضع غليات. ويزاد عليه اللوبياء الخضراء. يطبخ الكل مغطى مع تحريكه بين الفينة والاخری. يزاد 
فيه الماء في أثناء الطبخ إن اقتضت الحال. 

عندما ينضج اللحم ويسهل نتشه بالاصابع . يتحقق كذلك من ضج اللوبياء الخضراء. ثم يزاد فيه عصير اللیمون الحامض 
يترك ليتلقى حتى الحصول على مرقة ثخينة. وبعد ذلك يرفع عن النار. 

تقدم هذه الأكلة ساخنة جدا فى صحن مستدير صفف فيه قطع اللحم. ووضع عليها اللو بياء الخضراء وصب من فوقها المرقة 


طاجين اللحم باللوبياء الخضراء ( طاجين مقلى ) 


المقادير ل 6 الى 8 أشخاص 


7 كلغ و 1/2 من اللحم ملء ثلاثة أربع المغرفة 
( كتف وضلوع الخروف من زيت كاوكاو 
أو ساق المح ) D pe‏ مرقدة 

1 1 كلغ من اللوبيء الخضراء عشر زيتونات مرقدة 
ملعقة قهوة واحدة عصير لبمونة حامضة 
مملوءة جيدا باتزنجبین مرء ملعقة قهوة من الطحین 
ملعقة موخا واحدة من الزعفران منح 


) خليط من الزعفران الحر المدقوق 
والزعفران العادي ) 
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یقطع اللحم قطما وزن القطعة 150 غرام تقريباً. تشلل وتوضع في طاوة. یملح. و یضاف إليه الزنجبیل والزعفران والزيت 
يغطى بالماء . يترك ليفلي بضع غلیات. یخلط جیدا. وتضاف إليه اللو بياء الخضراء. یطهی مغطی مع تحریکه بين الفينة 
a al,‏ اه الفاء كن sois SAIN‏ 

عندما ینضج اللحم واللوبیاء الخضراء ویتأکد من طراوتهما جیدا. يضاف الیهما الزیتون وقشرة اللیمون المرقد المقطعة 
قطما وعصير اللیمون الحامض. تُعقّد المرقة بملء ملعقة قهوة من الطحين المطلوق في قلیل من الماء. وتترك لتتقلی إلى أن 
تصير ثخينة. وعندئذ ترفع الطاوة عن النار. 


اق مجن ست Sieh A de‏ مضي دن SA‏ 
طاجین اللجم slo Vb‏ الخضراء 


المقادير ل 6 الى 8 wat‏ 


1 كلم و 2 1 من لحم ملعقة حساء واحدة من الفلفل الاحمر الحلو 
| کتف ضيوع رود ان مت مات et‏ عن الک 

او ساق (ma‏ ثلاثة أرباع مفرفة من زیت کاوکاو 

كيلو غره وحد من السوبياء الخضراء مقدار نصف كأس شاي من عصير 

ملعقة قهوة و حدة الليمون الحامض 

ممنوءه جيد باز تجبيل ملح 


قبصة واحدة من الزعفران 


o 


يقطع اللحم قطع وزن القطعة الواحدة 150 غرام تقريبا. تشلل وتوضع في طاوة. تملح. ويضاف إليها الزنجبيل. والزعفران. 
والزيت. تغطى بلمء وتطبخ مغطاة مع تحريكها من حين لاخر. يزاد فيها الماء في أثناء الطبخ إن اقتضت الحال. 

ومن جهة أخرى تنقی الوب الخضراء. وتطبخ في الماء الم الفلیان. ثم تقطر. حینما gay‏ اللحم فینقطم بالاصابع فی 
سهولة ویسر. یخلط عصیر الليمون الحامض بالفلفل الاحمر الحلو والکمون ثم يصب في آلطاوة التي بقیت على النار 
ویضاف all‏ اللوبیاء تخضرا». بحرك جیدا من أجل of‏ تتشرب اللوبیاء yall‏ 26 

تترك تتقلی حتی الحصول DA Je‏ تعقد هذه المرقة. إن اقتضت الحال. بمقدار ملعقة قهوة من الطحین المطلوق 
دن les as ls‏ 

یصفف اللحم فی صحن مستدیر ویفطی باللوپیاء الخضراء و یصب المرق من فوق الکل. 


طاجین اللحم بالقنبیط 


المقادير ل 6 الى 8 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم ملعقة حساء واحدة مملوءة جيدا 

و کتف وضلم الغروف بالفلفل الاحمر الحلو 

أو ساق العحل ( 2 ملعقة قهوة من الکمون 

à‏ کمن Lo‏ ملء کاس شاي من عصير اللیمون الحامض 
ملمقة قهوة واحدة وقد یزاد على هذا القدر او ینقص منه 
مملوءة جیدا بالزنجبیل Gens‏ الدوق 

قبصة من الزعفران ملعقتا قهوة من الطحین 

مغرفة واحدة من زيت الكاوكاو ملح 
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E AEE BG ote cS NN A sh E 
بقطر بعد نضحه.‎ SUL تتفتت‎ 

ومن اجل of‏ یبقی القنبیط آبیض deol‏ یزاد فق ماء الطبخ ملء ملعقة من الطحین . ومن جهة آخری . یقطع اللحم قطعا 
وزن الواحدة 150 ple‏ تقریبا. تشلل وتوضع في طاوة. تملح ویضاف إليها. الزنجبیل. والزعفران. ly‏ ثم تغطى بالماء. 
تطبخ مغطاة مع تحریکها بين الحین والحين. یزاد فیها الماء أثناء الطبخ عند الاقتضاء. 

عندما ينضج اللحم وينقلع بالاصابع في سهولة. تترك المرقة لتتقلی إلى أن تصير ثخينة. ثم یخرج منها اللحم. 

يضاف إلى المرقة التي لا تزال علی النار عصیر اللیمون الحامض, والفلفل الأحمر الحلو, والکمون. وملء ملمقة قهوة من 
الطحین المطلوق في قلیل من الماء. تخلط المرقة جیداء ثم یرمی فى الطاوة بقطم اللحم N‏ و باقات WELLEN‏ 

يترك لیتقلی على نار خفيفة مدة عشر دقائق. مع سقي القنبيط من حين لآخر لكي يتشبع بالمرقة. ویرفع عن النار عندما 
تصير المرقة جد ثخينة. 

ترتب قطع اللحم في صحن مستد ير وتفطی بالقنبيط. وتصب المرقة فوقه. 


طاجين اللحم بالکرنب 


نفس المقاد بر ونفس طر iù‏ إعداد طاجين اللحم dl‏ 
ies‏ مین تخر Ble‏ شاه یتک 


طاجین اللحم بالفول ( مقلي ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلخ و 1/2 من اللحم ( كتف وضلوع الخروف أو سق المحل ) 
3 كلغ من الفول 
ملعقة قهوة واحدة مملوءة جيدا بالزنجبیل 
ملعقة موخا واحدة من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) و 
مغرفة واحدة من زيت كاوكاو 
فص واحد من الثوم المهروس 
قشرة ليمونة مرقدة 
درینه واحدة من آلزیتون المرقد 


“o, نة ها‎ J à ع‎ 


يقطع اللحم قطعا من وزن 150 غرام للقطعة الواحدة . تشلل هذه القطع وتوضع في طاوة. تملح. ويضاف إليها الزعفران . 
والزنجبيل. والثوم المهروس والزيت. تغطى بالماء. تنضج مغطاة مع تحريكها من حين لاخر. ويزاد فيها الماء عند الحاجة 
فی il‏ الطبخ. 

حینما ينضج اللحم ویسهل نتشه بالاصایع. یخرج من المرقة ویحتفظ به إلى حین. ینزع عن الفول «ظفره» ثم یرمی في 
fe tu‏ نك نها الب وس ها 

يغطى الفول بالماء. وینضج مغطى. 
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عندما ینضج الفول. يضاف إليه الزیتون المرقد وقشرة اللیمون المقصصة قطعا وعصیر اللیمون الحامض. تقلى المرقة حتی 
2 


تصير ثخينة. ثم تعاد قطع اللحم في الطاوة . وترفع عن النار. تصفف قطم اللحم فى صحن مستد ير وتغطی بالفول. ثم زين 
بالز یتون واللیمون المرقد. وتصب المرقة من فوق. pa‏ هذا الصنف من الطعام حامیا جدأ. 


طاجین اللحم بالقوق والفول ( مقلي ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 آشخاس 
as 1‏ و 2 من اللحم ( كتف وضلوع الخر وف أو ساق العجن ( 
3 كلغ من القوق 
1 كلغ من الفول الطري 
ملعقة قهوة واحدة ممنوءة جيدا بالزنجبیل 
ملعقة موخا واحدة من الزعفران 
( خليط من الزعمران الحر المدقوق والرعفران العادي ) 
فص واحد من الثوه المهروس 
مزه مغرفة من زیت كاوكاو 
À pond‏ حامضة مرقدة 
عشر زيتونات مرقدة 
“ad Ne „ah‏ 


يقشر القوق في عناية. لا تستعقل سوی قلوب القوق. ترمی هذه القلوب UT‏ صحن ماء مج بالخل. يغسل الفول 
dès‏ «ظفره» ولا يقشر. ويترك LL‏ 

يقطع اللحم قطعا وزن الواحدة 150 غرام تقریبا. SS‏ وتوضع في طاوة. ویضاف إليها الزنجبیل. والزعفران. والثوم. 
والزیت. تغطى بالماء. وتنضج مفطاة مع تحریکها بين الحين والحین. یزاد فیها الماء في عصّون الطهي عند الاقتضاء. 
عندما ینضج pall‏ ويسهل نتثه بالاصا بع. يرفع عن النار. یشلل الفول و یوضع في طنجرة. ویصب عليه مقدار نصف المرقة 
التي طبخ فيها اللحم. ویفطی بالماء لكي لا يشود لونه. ثم ينضج مفطی. وفي نهاية الطهي. تقلى المرقة إلى أن تصير 
ثخينة. یتذوق الملح والتوا بل 

ومن جهة آخری. ینضج القوق في مرقة اللحم الباقية. یفطی Ab‏ وفی نهاية الطهي. تقلی المرقة إلى أن تصير جد 


eee) 


عندئد يعاد في الطاوة اللحم. والفول. والقوق. ویضاف إلى الجميع قشرة اللیمون المرقد المقصصة قطعا. والزیتون المرقد. 
يترك ليفلي بضع غلیات. ثم یرفع عن النار. يقدم حامیا جدا بان یرتب اللحم فى صحن مستدیر, ثم یفطی بالخضر. 
ويزين بالزیتون وقطع قشرة اللیمون المرقد. تصب المرقة من فوق الکل. 

ملحوظة + یمکن أن يعصر اللیمون الحامض على القوق )13 لوحظ أن لونه أخذ یمیل إلى السواد. 


طاجین «lie‏ باللحم والترفاس 


المقادیر ل 6 إلى 8 اشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
2 کلغ من الترفاس 
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نفس طريقة |عداد طاجین اللحم بالفول ( السالف وصفه أعلاه . يفل الترفاس غلا جيدأ. بحیث ینقی من كا أثر 
للتراب. قبل أن يقشر. ویقصص قطعا من حجم الجوز. 


طاجین اللحم بالسفرجل والملوخية 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ( 
1 كلغ و 1/2 من السمر جل 
0 غرام من الملوخية 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا بالزنجبیل 
ثلاثة آرباع المفرفة من زیت الکاوکاو 
ملء ملعقة موخا من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران الع دی ) 
ملح 


a 


یقطع اللحم قطعا وزن الواحدة 150 غرام تقریبا. تغسل a‏ ويضاف إليها التوابل والزيت. اله 
تغطى AN‏ 

تنضج مفطاة مع تحریکها بين الفينة والأخرى. ویزاد فیها الماء فى غضون الطبخ عند الحاجة. 

ومن جهة اخری. يشطر السفرجل شطرین من غير أن يقشر. تقلع منه بزوره. ویوضع في صحن ماء لكي لا يسود لونه. (إذا 
كان السفرجل غليظا جدا قطع إلى أربع). حينما a‏ حتى إذا قرص بالاصا بع انقلع في سهولة. أخرج من المرقة 
واحتفظ به Ge‏ ۱ 

عندئذ یقطر السفرجل ویرمی في الطاوة التي بقيت على النار. یزاد فيه شي» من الملح. وقبصة من الزعفران. ویفطی 
>„ نصفه بالماء. bbe‏ جیدا ویترك ليطبخ. 

ومن جهة آخری. تقص اطراف الملوخية. تشلل بسرعة. وتوضع في طنجرة على Bae‏ تملح. وتطبخ في قليل من مرقة اللحہ 
والسفرجل وشيء من الماء. GILT‏ إنضاج السفرجل بانتباه. فبعض السفارج ینضج اسرع من بعض. واذن. یخرج السفرجل 
ولا باول بحسب نضجه. 


عندگذ تعقد Gall‏ بمل» ملعقة قهوة من الطحین المطلوق في الماه. یخلط الطبیخ جیدا ویترك لیتقلی. إلى أن تصير 


war 
وعندما يحين وقت الطعام. تعاد قطع اللحم إلى الطاوة. ویراعی أن لا تسحق السفارج. یسخن على نار خفيفة. تسخن‎ 
Elis 


A A A 
is Nes ا ا‎ etes 
» طاجین بالانجاص. « بوعوید‎ 


نفس طريقة إعداد طاجین اللحم بالسفرجل والملوخية. مع الاشارة إلى أن طاجين الانجاص يعمل من دون ملوخية. 
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1 لم‎ ۳ f 


4 بذ‎ 1 re 
Lada Me - 


طاجين اللحم بالجلبان 


polis!‏ ل 6 الى 8 آشخاص 


1 کلغ و 1/2 من اللحم ( خليط من الزعفران الحر المدقوق 
) كتف وضلوع الخروف والزعفران (Sul‏ 

أو ساق المجل ) مفرفة من زیت کاوکاو 

2 کلغ من الجلبان الرخسص ۱ ليمونة مرقدة 

ملعقه قهوة من الزنجبیل عشر زیتونات مرقدة 

ملعقة موخا من الزعفران ملح 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة الواحدة 150 غرام. JL‏ وتوضع في طاوة. يملح. ويضاف إليه الزیت. والزعفران. والزنجبيل. 
يغطى WL‏ وينضج مغطى مع تحريكه من حين لاخر. oly‏ فيه الماء في غضون الطبخ عند الضرورة. 

حبينما ينضج اللحم وينقلع بالاصابع في سهولة. يخرج من المرقة ويحتفظ به جانبا 

ومن جهة أخرى. Za?‏ الجلبان. ويرمى في الطاوة التي بقيت فيها المرقة وحدها. يغطى بالماء. ويترك ليطبخ مغطى 
علو نال lsd Matas‏ 

حینما يوشك الجلبان أن ينضج. تضاف إليه قشرة الليمون المرقد مقصصة قطعا. والزيتون المرقد. يترك ليتقلى حتى 
الحصول على مرقة ثخينة. ثم يرفع عن النار. 

SER?‏ آن لا یطبخ الجلبان اكترديق ما یلزم SS‏ لا تتعضّد مرقته. 

وحين وقت الطعام . تعاد قطع اللحم إلى الطاوة. ویزاد فیها قليل من الماء إذا تشرب الجلبان المرقة . تسخن. 

تصفف قطع اللحم في صحن مستد یر وتفطی بالجلبان. وتزین بالزیتون واللیمون المرقد. ثم تصب علیها المرقة. 


طاجین بالسفرجل ( قدرة ) 


المقادیر ل 8 أشخاص 


AS 1‏ و 1/2 من اللحم ملء منعقة موخا من DIAS Pi‏ 

( كتف وضلوع الخروف ) خليط من الزعفران الحر المدقوق 
أو ساق والز عفران العادي ) 

1 كلغ و 1/2 من السفرجل بصلتان كبيرتان مقطعتان شرائح 
ملعقة قهوة واحدة 0 غرام من الزبدة 

مملوءة جيدا بالإبزار ملح 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة الواحدة 150 غرام تقريبا. يشلل. ويوضع في طاوة. یملح. ويضاف إليه الا بزار, والزعفران. 
والبصلة المقطعة شرائح والزبدة. يغطى بالماء. ينضج مغطى مع تحريكه بين الحين والحين. 

عندما ینضج اللحم فينتش بالاصابع في سهولة. یخرج من المرقة. 

يرمى في الطاوة. التي مازالت على الدر. السفرجل المشطور نصفين. أو المقطوع إلى آربع. بحسب کبره. الذي قلعت 
زريعته ولم يقشر. يضاف إليه البصل المقطع شرائح. وقليل من الملح. يغطى حتى نصفه بالماء. من الخير أن QE‏ إنضاج 
السفرجل في انتباه, فبعض السفارج ينضج أسرع من بعض, إذن. تخرج السفارج أولا بأول حسب نضجه. يقلى الطبيخ 
حتى الحصول على مرقة ثخينة. ثم يرفع عن النار. 

وفي وقت تقد يم الطعام. يعاد اللحم إلى الطاوة. ويحتاط أن لا یتحق السفرجل . يسخن الكل على نار خفيفة. تصفف قطع 
اللحم في صحن مستد یر ويجعل عليها السفرجل, ثم تصب المرقة من فوق. 
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طاجین السفرجل بالعسل 


المقادیر ل 6 إلى 8 آشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
(کتف وضلوع الخروف أو ساق المجل) 
AS 1‏ و 1/2 من السفرجل 
0 غرام من الزبدة 
ملعقة قهوة من DRY)‏ 
ملعقة موخا من الزعفران 
(خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي) 
عود قرفة 
بصلتان كبيرتان مبشورتان 
ملعقتا حساء من سنيدة ( السكر المسحوق ) 
ملعقة حساء من مسحوق القرفة 
5 ملاعق حساء من العسل الجامد 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة الواحدة 150 غرام تقريباً. تشلل وتوضع في الطاوة. تملح. ويضاف إليها الإ بزار. والزعفران. 
وعود القرفة. والزبدة. والبصل المبشور. يغطى اللحم بالماء. ينضج مغطى مع تحريكه من حين لاخر. ويزاد فيه الماء في 
غضون الطبخ إن دعت الحاجة. 
عندما يوشك اللحم أن gay‏ يزاد عليه السكر والقرفة. بخلط الكل. وحينما ينقلع اللحم بالأصابع في سهولة. يخرج من 
المرق. ويرمى في الطاوة التي لا تزال على النار. السفرجل المقسوم شطرين. أو المقطوع إلى أربع بحسب كبره. الذي 
قلعت زريعته ولم يقشر . يضاف إليه العسل. ويترك ليطبخ على نار خفيفة. من المفيد أن يراقب إنضاج السفرجل . لآن 
بعض السفارج تنضج أسرع من بعض؛ من أجل ذلك ينبفي أن تخرج السفارج أولا بأول بحسب نضجها. ثم تترك المرقة 
تتقلى إلى أن تصير ثخينة. ترد إلى الطاوة قطع اللحم وشطور السفرجل. وتترك لتتقلى على نار خفيفة مدة عشر دقائق لكي 
تتشبع السفارج جيدا بالمرقة. 
يقدم حاميا جدا في صحن مستدير. بأن تصفف قطع اللحم أولا. وتوضع عليها شطور السفرجل. وتصب تلك المرقة المعسلة 
من فوق. 
المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 

1 كلغ و 1/2 من اللحم 

( كتف وضلوع الخروف 

أو ساق العجل ) 

ملعقة قهوة مملوءة جيدا بالزنجبیل 

حفنة واحدة من البقدونس المفروم 

ثلاثة أرباع المغرفة من زيت الكاوكاو 

ملعقة موخا من الزعفران 

( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 

2 کلغ من القلقاس 

ليمونة واحدة مرقدة 

بضع زيتونات مرقدة 

عصير ليمونة حامضة - ملح 
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یقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. تشلل وتوضع في طاوة . تملح. ویضاف إليها الزنجبیل. والزعفران. والزیت. 

ثم تفطی بالماء. تتضح مفطاة مع تحریکها من حین لاخر يراد فیها الماء في cll‏ الطبخ عند الحاجة. 

ومن جهة آخری. یقشر القلقاس في عناية. ویقصص قطعا من حجم الجوزة. ویرمی به ولا بأول في صحن به ماء مخلل. 
حينما ينضج اللحم وینقلع بالاصابع في يسر. یخرج من المرق ویحتفظ به جانبا. 

Bie‏ يشلل القلقاس ویرمی في الطاوة التي لم يبق فیها سوی المرقة. یزاد فيه البقدونس المفروم ويغطى بالماء. وینضج 

مغطى على نار معتدلة الحرارة يراقب نصّج الخضر في بالغ العناية. بحیث یخرج القلقاس أولا باول بحسب نضجه. 

فبعض القلقاس at‏ أسرع من بعص. 

وعندما تنضج قطع القلقاس جمیعها. يرد اللحم والخضر إلى الطاوة. ویضاف إليها عصير اللیمون الحامض. والزیتون المرقد. 

وقشرة اللیمون المرقد مقصصة قطعا. يترك الطبیخ یتقلی حتی الحصول على مرقة ثخينة. یذاق الملح والتوا بل ویرفع عن 

النار. يرتب في صحن مستدیر. ob‏ تصفف قطع اللحم . وتفطی بالخضر. وتزین بالزیتون وقطع قشرة الليمونة الحامضة. 


طاجين اللحم با لقلقاس ) BU‏ القصبيّة { » فدرة « 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
2 کلغ من القلقاس 
ملمقة قهوة مملوءة جيدا بالإبزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
0 غرام من الزبدة 
بصلة واحدة مبشورة 
حفنة واحدة من البقدونس المفروم 
عصير ليمونة حامضة واحدة ‏ ملح 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة الواحدة 150 غرام تقريبا. تشلل وتوضع في الطاوة . تملح. ويضاف إليها الإبزار. والزعفران. 
والزبدة. والبصلة المبشورة وتغطى بالماء. ينضج مغطى مع تحريكه بين الحين والحین. ويزاد فيه الماء في غضون الطهي 


إن اقتضى الحال. 
ومن جهة أخرى. يقشر القلقاس في عناية. ويقصص قطعا من حجم الجوزة. ويرمى بالقطع Yj‏ بأول في صحن به da‏ 


وعندما ينضح اللحم وينقلع بالاصابع في سهولة. يخرج من المرق ويحتفظ به جانبا. يشلل القلقاس ويرمى في الطاوة 
التي لم يبق فيها سوى مرقة اللحم. يذر عليه الملح. ويضاف إليه البقدونس المفروم. يغطى بالماء. وينضج مغطى على نار 
معتدلة. من الخير أن يراقب الطبخ في عناية. بحيث تخرج الخضر أولا باول بحسب نضجهاء فنضج بعضها يتطلب وقتا 
أطول من ما يتطلبه البعض الآخر. حينما تنضج قطع القلقاس جميعها. يرد اللحم والخضر إلى الطاوة. ويصب فیها عصير 
اللیمون الحامض. ثم يقلى الطبيخ إلى أن تصير المرقة ثخينة. يذاق الملح والتوابل. ثم ترفع الطاوة عن النار. تصفف قطع 
اللحم في صحن مستدیر. وتغطى بالخضر. ثم تصب من فوقها المرقة 


طاجين اللحم بالجزر 


المقادير ل 6 الى 8 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم ( كتف ملعقة موخا من الزعفران das)‏ من الزعفران 
وضلوع الخروف أو الحر المدقوق والزعفران العادي) 
ساق العجل ) ليمونة مرقدة 


Fiz 


2 كلغ من الجزر عشر زیتوات مرقدة 


ملعقة قهوة واحدة ۵ کانن خاي الى کاس من عفدن تبون 
من الزنجبیل الحامض بحسب الذوق 

مفرفة واحدة من زیت کاوکاو حفنة من البقدونس المفروم 

فص وم مهزوس 

ملح. 


یقصص الجزر فرمات على غرار سلاطة الخضر المقدونية. تفسل الفرمات وتقطر 

یقطع اللحم قطما وزن القطعة 150 غرام تقریبا. تشلل وتوضع في طاوة. 

يملح. ویضاف إليه الزنجبیل. والزعفران. والزیت . والثوم المهروس. 

LES 

و بعد 1/2 ساعة من الفلي. تحرك الطاوة من أجل خلط التوا بل ثم یرمی فیها الجزر, ویذر عليه الملح وحفنة من البقدونس 
المفروم. ینضج مغطى. ویزاد فيه الماء في غضون الطهي عند الاقتضاء. 

حینما ینضج اللحم والجزر, يضاف إليه قشر اللیمون المرقد. والزیتون وعصیر اللیمون الحامض. يترك على النار حتی 
یتقلی. وتصیر مرقته ثخينة. ترفع الطاوة عن النار بعد أن يذاق الملح والتوا پل. تصفف قطع اللحم فى صحن مستد ير 
وتفطی بالجزر. وتزین بالزیتون وقشر اللیمون المرقد. 

پصب المرق من فوق الکل. وتقدم هذه الاك حامية lar‏ 


طاجین التشباس » a]‏ « باللحم » مقلی « 


المقادیر ل 6 إلى 8 آشخاص 
1 کلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجن ) 
2 کلغ من البسباس 
ملعقة قهوة من الزنجبیل 
ملعقه موخا من الزعفران ( خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
فص ثوم 
ملء ثلاثة اسب المفرفة من زیت کاوکاو 
2 کاس شاي من عصير اللیمون الحامض, قد یزاد على هذا القدر أو ینقص منه بحسب الذوق 
عشر زیتونات مرقده. 
ليمونة مرقدة 
ملء ملعقه قهوة من الطحین 
ملسح. 


تقطع رژوس البسباس بالطول على أربع. بعد أن يقلع عنها الفشاء الفوقي GLU‏ . توضع هذه القطع في الماء المخلل 
خفیفا. ویحتفظ بها جانبا 

يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. تشلل, وتوضع في طاوة. تملح. ویضاف إليها الزعفران, والرنجبیل, والئوم 
المهروس والزیت. پفطی الكل بالماء. وينضج مفطی مع تحریکه بين الحين والحین. 

يزاد فيه الماء في أثناء الطبخ إن اقضت الحال. 

عندما ينضج اللحم ويسهل نتشه بالاصابع. يخرج من المرقة ويوضع جانبا. تشلل قطع البسباس وترمى في الطاوة التي ما 
زالت على النار. 

تغطى بالماء. وتنضج مفطاة. 

وفي نهاية الطبخ. يزاد قشر الليمون المرقد مقصصا إلى أر بع والزيتون 
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المر قد. وعصير اللیمون الحامض. تطلق ملمقه قهوة من الطحین في قلیل من الماء. ویصب هذا الخلیط فى المرقة لتعقيدها. 
نترك اتتقلی حتى الحصول على مرق خين يرد اللحم إلى الطاوة من غير أن يحي البسبالى یتحقق أن الطبیخ قد أخذ 
حقه من الملح والتواابل. ثم يرفع عن النار يرتب فيه صحن مستدير بان تصفف فيه قطع اللحم أولا. ثم تغطى ایا 
تزين بالز où‏ وقشر الليمون المرقد. تصب المرقة من فوق. وتقدم الأكلة فى الحال. 


طاجین اللحم « مقلي بالقرعة الحمراء » ( (HU‏ 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 کلغ و 1/2 من اللحم ( كد كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
ملء ملعقة قهوة من الزنجبیل ‏ ملء ملعقة موخا من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ملء مغرفة من زيت كاوكاو 
فص ثوم مهروس 
ملء ملعقة قهوة من الطحين 
6 كلغ من القرعة الحمراء 
0 غرام من سكر سنيدة 
ملء ملعقة حساء من مسحوق القرفة ( انظر طريقة إعداد القرعة الحمراء في طاجين الدجاج «مدربل» صفحة 78( 


ملح. 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا؛ يشلل ويوضع في طاوة. يملح ويضاف إليه الزعفران. والزنجبيل. والثوم 

المهروس. والزيت. يغطى الكل بالماء. يطبخ مغطى مع تحريكه من حين لآخر. ويزاد فيه الماء خلال الطبخ عند الحاجة 

حینما ينضج اللحم فينقلع بالاصابع في يسر. يقلى الطبيخ حتى الحصول على مرقة ثخينة. تعقد هذه المرقة بملعقة قهوة 
من الطحين المطلوق في قليل من الماء. يترك يغلي. 

ومن جهة أخرى. يسخن اللحم عندما يحين وقت الطعام. ثم يرتب فى صحن . ويجعل فوقه مربى القرع حاميا جدا. وتصب 


المرقة على الجوانب ومن فوق. 
طاجين اللحم پالبطاطا ( (pie‏ ( 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا من الزنجبیل 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادى ) 
ملء مغرفة من زيت كاوكاو 
فص PS‏ مهروس 
دزینه من الزیتون المرقد 
ليمونة مرقدة 
ue‏ 


يختار. أول الامر, نوع من البطاطا Y‏ یتفتت عند الطبخ . تقشر البطاطا وتقطع قطعا من حجم الجوزة. وترمی أولا بأول 
في صحن مملوء بالماء. 

ومن جهة أخرى. یقطع اللحم قطعا زنة القطعة 150 غرام تقریبا. یشلل ويوضع في طاوة. یملح. ویضاف إليه الزنجبیل . 
والزعفران والثوم المهروس . والزيت . يغطى بالماء. 
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ینضج a‏ والحین. يزاد فيه الماء خلال الطبخ إن دعت الضرورة لذلك. عندما ینضج اللحم و ینقلم 
بالاصابع في سهولة. یخرج من المرقة ویحتفظ به جانبا. تشلل البطاطا وترمی في الطاوة التي بقیت فیها المرقة وحدها 
ثم تفطی البطاطا بالماء. وتنضج مغطاة. 

وفي نهاية الطبخ . یزاد في الطاوة قشر اللیمون المرقد المقتتص قطعا. والزیتون المرقد. يترك الطبیخ یتقلی حتی 
الحصول على مرقة ثخينة. يذاق الملح والتوا بل . يرد اللحم إلى الطاوة من دون أن تسحق البطاطا. ثم ترفع الطاوة عن 
النار 

يرتب اللحم في صحن مستدير. ويغطى بالبطاطا ويزين بالزيتون والليمون المرقد ثم تصب المرقة من فوق. تقدم هذه 
الا کلة حامية dar‏ 


طاجين اللحم بالبطاطا ( قدرة ). 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ( 
1 كلخ و 1/2 من Uo Uan)!‏ 
بصلة مبتورة 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا من الابزار 
ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
0 غرام من الزبدة 
حفنة من الكسبرة المفرومة 
ملح. 


يختار ‏ أول الامر . نوع من البطاطا لا يتفتت عند الطبخ. تقشر البطاطا وتقطع قطعا من حجم الجوزة. وترمى أولا بأول 
في صحن مملوء بالماء. 

ومن جهة أخرى يقطع اللحم قطعا زنة القطعة 150 غرام تقريباً. يشلل . ويوضع في الطاوة. يملح ويضاف إليه الإ بزار. 
والزعفران. والبصل المبشور. والز بدة. يغطى بالماء - ينضح مفطی مع تحريكه من حين لاخر. ويزاد فيه الماء في أثناء 
الطبخ عند الحاجة. 

حينما ينضج اللحم ویسهل نتشه بالاصابع يخرج من المرقة ويحتفظ به جانبا 

تشلل قطع البطاطاء ويذر عليها الملح, والإبزار. ومقدار رأس سكين من الزعفران. والكسبرة المفرومة. يخلط جيدا. ترمى 
البطاطا في الطاوة التي بقيت فيها المرقة وحدها. تغطى بالماء. وتنضج مغطاة على نار معتدلة الحرارة. 

يقلى الطبيخ في أثناء الطهي حتی الحصول على مرقة ثخينة. يذاق الملح والتوابل. وترفع الطاوة عن النار 35 نضج 
البطاطا. 

وعند تقديم الطعام. يرجع اللحم إلى الطاوة من غير سحق البطاطا يسخن ولا يترك يتقلى أكثر. یرتب في صحن 
مستدير. ob‏ تصفف قطع اللحم أولا. ثم تغطى بالبطاطا وتصب من فوقها المرقة. وتقدم say‏ 


طاجين اللحم بالبطاطا ( مشرمل ) 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلخ و 1/2 من اللحم ( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
1 كلخ من البطاطا. 
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ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة بالزنجبیل 

قبصة من الزعفران الحر المدقوق أو من الزعفران العادي 

ملعقة قهوة من الفلفل الأحمر الحلو 

Linke‏ قهوة مملوءة حتی الشفة من الکمون 

بصلتان مبشورتان 

حفنة من البقدونس والکسبرة مفرومین ومخلوطین 

مغرفة من زیت کاوکاو 

ملء کاس شاي من عصير اللیمون الحامض ( یزاد أو ینقص من هذا القدر بحسب الذوق ) 
ليمونة مرقدة 

عشر زیتونات مرقدة 


ملح. 


بختار. ول الامر. نوع من البطاطا لا يتفتت عند الطبخ. تقشر البطاطاء és‏ فرمات كبيرة وترمی أولا بأول فى صحن 
مملوء بالماء. يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام على التقريب. 

یشلل. ويوضع في طاوة. یملح. ویضاف إليه الزنجبیل. والزعفران. والزيت. والبصل المبشور ثم يغطى بالماء. ينضج مفطی 
مع تحریکه بين الحين والحین. ویزاد فيه الماء خلال الطبخ إن دعت الحاجة. 

حينما يوشك اللحم النضج. تشلل البطاطا. وتخلط بالكسبرة والبقدونس المفروم. ويضاف إليها الفلفل الأحمر الحلو والكمون. 
وعند نضج البطاطا يزاد عليها اللیمون الحامض. والزيتون المرقد. وقشر الليمون المرقد المقصص قطعا. وبعد ذلك تترك 
تتقلی بضع دقائق. وترفع عن النار عندما تصير المرقة جد ثخينة. 

يرتب في صحن مستدير. ob‏ تصنف قطع اللحم أولا. ثم تغطى بالبطاطا. وتزين بالزيتون واللیمون المرقد. وتصب المرقة 
من فوق. تقدم هذه الاكلة جد حامية. 


طاجین اللحم با للفت ) اللفت البلدي دو الطوق البنفسجي ( » فدرة « 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلخ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
2 كلغ من اللفت ( البلدي ذو الطوق البنفسحي ) 
مقطعا دوائر من HSL‏ 3 إلى 4 ملم 


نفس طريقة إعداد طاجين اللحم بالبطاطا . قدرة ( الصفحة 120 ) 


طاجين اللحم بمس DY‏ ( زيتون أخضر مهروس ) 


يلزم 2 كلغ من الزيتون المقلوع النوى ل 1 كلغ و 1/2 من اللحم المقطع قطعا وزن القطعة 150 غرام. 


نفس طريقة إعدادالدجاج بمس WY‏ ( انظر الوصفة في الصفحة 77( 
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طاجین اللحم باللوز والبصل ( قدرة ) 


المقادير ل 6 'لى 8 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم 0 غرام من الزبدة 

) كتف وضلوع الخروف ملعقة قهوة من الابزار 

او ساق العجل ( ملعقة موخا من الزعفران 

0 غرام من اللوز ) خليط من الزعفران الحر المدقوق 
1 كلغ و 1/2 من البصل والزعفران العادي ) 

حفنة من البقدونس المفروم ملح. 


يقطع اللحم قطعا زنة القطعة 150 غرام تقریبا . تشلل. يوضع اللحم في طاوة. یملح. یزاد عليه الإ بزارء والزعفران, والز بدة. 
و بصلتان مقطعتان شرائح واللوز المقشور. يغطى الكل بالماء. یطبخ مفطی مع تحریکه من حين لاخر. ویزاد فيه الماء 
خلال الطهي إن دعت الحاجة. 
حينما ينضج اللحم وينقلع بالأصابع فى سهولة. تخرج قطع اللحم من الطاوة وتحفظ جانباً. يُرْمَى في المرقة التي لا تزال 
على النار بقية شرائح البصل, والبقدونس المفروم. وقليل من الملح وقبصة من الزعفران ... تحرك الطاوة لكي يخلط الطبيخ 
جيدا. يرفع الفطاء عن الطاوة ويواصل الطهي. 
وعندما ينضج البصل. وينبفي أن لا ينح أو پذوب. يتذوق الملح وترفع الطاوة عن النار. يلزم أن تكون المرقة خفيفة من 
غير أن تكون كثيرة الميوعة. 
وعند تسخین الطبيخ . ترد قطع اللحم إلى الطاوة. وحينما تحمى جيداء ترتب في صحن مستد يرء ویجمل عليها البصل 
واللوز. ثم تصب المرقة من فوق. وتقدم فورا. 
طاجين اللحم بالحتّص والبصل ( قدرة ) 
نفس طريقة إعداد طاجين اللحم باللوز والبصل ( الوصفة أعلاه ) 
يعوض اللوز بمقدار كأس ماء من الحمص المنقوع في الماء من الامس والمقشور في الصباح. 


طاجین اللحم IIA‏ واللوز ( قدرة ) 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم 0 غرام من الزبدة . 

) كتف وضلوع الخروف أو ساق المجل ) 0 غرام من اللوز 

ملعقة قهوة من الابزار كأس ماء مملوء إلى ثلاثة آرباعها بالرز الصقیل 
نصف ملعقة قهوة من الز عفقران حفنة بقدونس مفروم 

( خليط من الزعفران الحر 2 كأس شاي من عصير اللیمون الحامض 
المدقوق والزعفران العادي ) ( ينقص منه أو يزاد بحسب الذوق ) 


بصلتان مبشورتان. 


والز بدة. والبصل المبشور. واللوز المقشور. يغطى بالماء. ینضج مغطى ويحرك من حين لاخر. يزاد فيه الماء خلال الطهي 
عند الاقتضاء. 

ومن جهة أخرى. يطبخ الرز على حدة. في الماء الغليان. المملح قليلا. مدة الطهي 20 دقيقة تقریبا. يشلل الرز ويقطر. 
Lure‏ ينضح اللحم وينقلع بالأصابع في سهولة. يزاد البقدونس المفروم وعصير الليمون الحامض. ويقلى الطبيخ حتى 
الحصول على مرقة ثخينة. 

وفي وقت تقد يم الطعام. يسخن اللحم على حدة. By‏ نصف المرق ليسخن فيه بسرعة الرز الذي ينبغي أن لا Be‏ 
تصفف قطع اللحم في صحن مستد ير. ويجعل عليها الرز واللوز وتصب المرقة الباقية من حواليها. 
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الطاجين بالقنارية ( نوع من الخرشوف لا شوك له تقریبا یزرع في البساتین ) 


المقادير ل 8 إلى 10 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم ( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
3 او 4 رژوس قنارية 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا من الزنجبیل 
نصف ملعقة قهوة من الزعفران 
) خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ملء مغرفة من زیت کاوکاو 
ملعقة حساء من زیت الزیتون 
فص ثوم مهروس 
لیمونتان مرقدتان 
عشر زیتونات مرقدة 
مقدار نصف کاس شاي من اللیمون الحامض ( ینقص منه أو یزاد بحسب الذوق ) 
ملح 


Le 


في أول الآمر. تقشر القنارية بعد أن تقطع رژوسها . یراعی في عناية تنقية جهة القنار ية الليفية من جميع أليافها . تقصص " 
القنار à‏ قطعا طول القطعة من 4 الی 5 سنتم مع نزع القشرة الملساء التي علی الوجه المجوف للقنارية في کل مرة . 
ينبغي أن ینجز هذا التقشیر في دقة حتی لا Sp‏ لون القنارية حين الطهي . ولكي تبقی طرية فتية. ترمی قطع القنار ية 
المقشورة في صحن به ماء مخلل Ib‏ 

تشطر رژوس القنارية شطرین . تقشر كما قشرت pul‏ القنارية. وتوضع وحدها في طنجرة ماء. 

ومن جهة آخری. یقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. یشلل ویقطر. ویوضع في طاوة. يملح ویضاف إليه الثوم 
المهروس, والزیت والزعفران. والزنجبیل. یفطی بالماه. Gl du‏ علی نار متقدة . ثم تزاد فیه القنارية. بحتفظ 
VO US, ely Le Jagen a pad NU‏ جرد y a Gy)‏ وید Ab sl al a‏ 
رژوس القنارية في الطبیخ. يتذوق الملح. ولا يعاد وضع الغطاء على الطاوة 

جما عتم ال اقا یه لطر ف ارام ee ln E E Gill‏ ربا dus‏ 
الطاوة قشر اللیمون المرقد المقصص قطعا . والزيتون المرقد. وعصير الليمون الحامض. تعقد المرقة بملء ملعقة قهوة من 
الطحين المطلوق في قليل من الماء. يترك يتقلى حتى الحصول على مرقة تخينة. ثم يرفع عن DS‏ 

يرتب في صحن مستدیر بحيث تغطي القنارية قطع اللحم. ويزين بالليمون والزيتون المرقد. 


ملحوظة : إذا تبقى بعد طهي اللحم والقنارية مرق كثير. صب هذا المرق في طاوة وترك على النار يتقلى 

الطاجين à‏ باضلاع KIN‏ 
نوع من الخرشوف البرّي. أوراقه شائكة . وأضلاعه دقيقة بيضاء فتية. تقشيره يتطلب زمنا طویلا: يلزم عشرة رژوس من 
E OA ERA‏ کش Joue she,‏ 


نفس طريقة اعداد وتقشیر طاجین القنار ية أعلاه. 
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طاجین بالخرشوف Sol‏ 


نفس طريقة إعداد طاجین NEN‏ الصفحة السابقة. تقشیرهُ أکثر صعوبة من تقشیر القنارية. فاضلاعه شائكة 
ose‏ اق ال میا وا حون نورد 


طاجین اللحم بالقوق البري ( قدرة - طاجین ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم (کتف وضلوع الخروف 0 غرام من الزبدة 

أو ساق العجل ) ملعقة موخا من الزعفران 

5 كلغ من القوق البري ( خليط من الزعفران الحر المدقوق 

1 كلغ من البصل الصغير والزعفران العادي ) 

نصف ملعقة قهوة من الزنجبيل بصلة مبشورة 

ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة با لابزار La‏ بقدونس مفروم 

مقدار رأس سكين من الکمون 2 کاس شاي من عصير اللیمون 

2 مغرفة من زیت کاوکاو الحاه ya‏ 
في أول الامر. يقلع شوك القوق بعناية بحیث لا یحتفظ منه إلا بالقلوب. ترمی قلوب القوق المنقاة Vif‏ باول في صحن 
ماه و 


ومن جهة أخرى یقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. یشلل ویوضع في طاوة. يملح ویضاف إليه الزنجبیل. 
والإ بزار. والزعفران. والکمون. و بصلة مبشورة. والز بدة والزیت. یفطی الكل بالماء. ينضج مغطی مدة ساعة. مع تحریکه 
من حين BY‏ ویزاد فيه البصلات الصفيرة صحيحة. والماء عند اللزوم. يترك یتقلی على نار خفيفة حتی ینضج اللحم 
تماما. 

عندما یتقلع اللحم بالاصابع في سهولة. te‏ من المرقة. ویخرج منها کذلك NEE‏ فور نضجها. 

عندئذ. يرمى في الطاوة التي لا تزال على النار القوق المشلل جيدأ. يذر عليه الملح ls‏ خفیفا. یزاد فيه البقدونس المفروم 
ویفطی بالماء. يترك یتقلی على نار معتدلة الحرارة. ثم oly‏ فيه عصير اللیمون الحامض. يقلى حتی الحصول على مرقة 
ثخينة. ویرفع عن النار. يرد اللحم والبصل في الطاوة مع الاحتیاط أن لا یندق القوق. يسخن على نار خفيفة في وقت 
تقد یم الطعام. یرتب في صحن مستدير. وتفطی قطع pull‏ بقلوب القوق. تفرق البصیلات من فوق. وتصب المرقة على 
الكل. 

ملحوظة : يحتفظ بزغب القوق لإعداد الحليب الرايب. ينشر الزغب على قطعة ثوب ليبيس في الشمس مدة أيام متتالية. 
ثم یدق في المهراس. 


طاجین اللحم بالقوق البرزي ( قدرة ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 اشخاص 


1 كلع و 1/2 من اللحم | Sages ga‏ جا لامر ان 
( كتف وضلوع الخروف. أو ساق العجل ) ملمقة موخا من الزعفران 

5 کلغ من القوق البري ) حلیط من الزعفران الحر المدقوق 
بصلتان مقطعتان رقيقة والزعفران العادي ) 

حفنة بقدونس مفروم 0 غرام من الزبدة 
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في أول الامر. ینزع شوك القوق بعناية . بحيث لا بحتفظ منه الا بقلوبه. 

ترمی قلوب القوق المنقاة اولا باول في صحن به ماء مخلل قليلا. 

ومن جهة أخرى. يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقريبا. يشلل. ويوضع في طاوة. يملح..ويضاف إليه الإبزار 
والزعفران. وشرائح البصل. والز بدة. يغطى بالماء. ینضج مغطى ويحرك من حين إلى حين. يزاد فيه الماء خلال الطهي 
عند اللزوم. 

عندما gas‏ اللحم وينقلع بالاصابع في يسر. يخرج من المرق ويحتفظ به جانبا. 

ترمى قلوب القوق المشللة جيدا. في الطاوة التي بقيت على النار. ثم يذر عليها الملح ذرا خفيفاً. يزاد فيها البقدونس 
المفروم ويغطى بالماء. يطبخ على نار معتدلة الحرارة . ثم يترك يتقلى حتى الحصول على مرقة خاثرة. 

ES e AS a 

ترجم قطم اللحم إلى الطاوة مع العناية أن لا تدق قلوب القوق. 

وعند تقد یم الطعام. يرتب في صحن مستدير بحیث يغطى القوق قطع اللحم. ثم تصب المرقة على الکل. 


طاجین اللحم بالقوق البزي ( مقلي ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
5 كلغ من القوق البري 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالزنجبیل 
٠‏ ملعقة موخا من الزعفران 
) خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ثلاثة آرباع مفرفة من زیت کاوکاو 
قشرة ليمونة مرقدة 
7 إلى 8 زیتونات مرقدة 
ملح. 


3 


في أول الامر. ينزع شوك القوق في عناية بحيث لا يحتفظ منه إلا بالقلوب. ترمى قلوب القوق المنتقاة أولا بأول في 
صحن ماء مخلل قلیلا | 

ومن جهة أخرى یقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام على التقریب. يشلل. يملح ویضاف إليه الزنجبیل, والزعفران . 
والزیت. یفطی بالماء. ینضج مغطی مع تحریکه من حين لآخر . یزاد فيه الماء في أثناء الطبخ عند الاقتضاء. . * 
عندما ينضج اللحم فیسهل نتشه بالاصابع. یخرج من المرق و یحتفظ به جانبا. 

he‏ ...يرمق فى الطاوة ماز ات le‏ النان قلوب القوق المعللة Ut he pale‏ يطيخ علق .نان معد له الجرارة 
ثم يضاف إليه قشرة الليمونة المرقدة. والزيتون ویقلی حتى الحصول على مرقة خاثرة. 

وبعد ذلك ترد قطع اللحم إلى الطاوة. ويحتاط أن لا ينسحق القوق. وعند تقديم الطعام. تصفف قطع اللحم فى صحن 
Ghat) poe‏ تالقوی:,وتضب Gas dl‏ قوق تمدخ عدم الأكلة جه Lol‏ 
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طاجين اللحم بالقوق البرّي والجلبان 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 


1 کلغ و 1/2 من اللحم (کتف ملعقة Le ge‏ من الزعمران 
وضلوع الخروف أو ساق ( خليط من الزعفران 
العچ ل ( الحر المدقوق والزعفران 
AS 2‏ من القوق العادي ) 

1 کلغ و 1/2 من الجلبان فص ثوم مهروس 

ملعقة قهوة glee‏ 58 جیدا مغرفة من زیت کاوکاو 
با لزنجبیل قشرة لبمونة مرقدة 
عشر زیتونات مرقدة ملح. 


یقشر القوق في عناية أول الامر بحیث لا یستعمل منه سوی القلوب. ترمی هذه القلوب المنقاة أولا باول في صحن ماء 
مخلل. 

da?‏ الجلبان ويحتفظ” به جانبا. 

یقطع AU‏ قطعا زنة القطعة 150 غرام تقریبا. يشلل ویوضع في طاوة. یملح. ویضاف إليه الزنجبیل. والزعفران. والئوم. 
والزیت. يغطى بالماء. ینضج مفطی مع تحریکه بين الحين والحین. یزاد فيه الماء خلال الطهي عند الحاجه. 

عند ما gay‏ اللحم وینقلع بالاصابع في سهولة. بخرج من المرق. يرمى الجلبان. بعد أن یشلل. في الطاوة التي بقیت 
فیها المرقة وحدها. وینضج مفطی. 

عندما يقارب الجلبان النضج. يُضاف إليه قلوب القوق والماء إن دعت الحاجة إليه. 

وبعد أن ینضج القوق. يرد اللحم في الطاوة. ویضاف إليه قشر اللیمون المرقد المقصص قطعا. والزیتون المرقد. یترك 
يغلي بضع غلیات. ثم" يرفع عن النار عند ما تصير المرقة خاثرة. يرتب فى صحن مستدیر بان تفطي الخضر اللحم. و یز ین 
بالزیتون واللیمون المرقد وتصب المرقة من فوق. تقدم هذه الأكلة حامية جدا. 


طاجین اللحم بالقوق ( قدرة طاجين. أو قدرة. أو مقلي ) 


یمکن استبدال القوق البري بالقوق العادي في الوصفات الثلائة المفصلة WL‏ ( انظر طريقة الاعداد فى الصفحة 126 
والصفحة 127( 


طاجین بالباذنجان المقلي 


المقادیر لاعداد 1 كلغ و 1/2 من اللحم (کتف وضلوع الخروف أو ساق العجل). لاطعام 6 إلى 8 أشخاص. 
AS 2‏ و 1/2 من الباذنجان 
ملء ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالزنجبیل 
2 مغرفة من زیت کاوکاو 


فص ثوم مهروس 
ملء کاس شاي من عصير اللیمون الحامض یخصص منه 
3 للباذنجان المقلی و 
3 للمرقة 
نفس طريقة |عداد الدجاج بالباذنجان المقلي ( انظر الصفحة 75( 
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طاجین كباب a‏ 


کباب مقُدور يعني ۰ کباب مفشوش 
والحق أن هذه التسمية لم تطلق عليه عبثا. وبالفعل. فان هذا الطاجین يعمل من عظام علیها آثارة من اللحم الذي نزع منها 
cle,‏ به سفافید الکباب. يضاف إلى هذه العظام Ll‏ أي جزء من لحم الخروف نحو الفخذ والظهر, والکتف الخ ... یقطع 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
100 غرام من الربدة 
ملء ملمقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة من الکمون 
فلفل حریف مدقوق بحسب الذوق 
ملء ملعقة قهوة من الطحين ‏ 


تقصص قطع اللحم. تشلل. وتوضع في طاوة. تملح. ويضاف إليها الفلفل الاحمر الحلو. والكمون. والزبدة. یفطی بالماء. 
ينضج مغطى مع تحريكه من حين لاخر. يزاد فيه الماء فى غضون الطبخ عند الاقتضاء. 
Le‏ کم E law Al‏ امه یر sae ae def‏ 
بملعقة قهوة من الطحين المطلوق في قليل من الماء. 
يترك يغلي ثم or‏ عن النار. 
يقدم. و بخاره يتصاعد. في طا٬جين‏ سلاوي. 

طاجین کباب مَفْدور بالبیض 


يعمل هذا الطاجین على LE‏ کباب مغدور الموصوف أعلاه. 
عند تقد یم الطعام. بسخن في طاجين GL‏ على نار هادئة. تکسر في الطاجین بضع بیضات. يذر قلیل من الملح الرقیق 
على هذا البیض, ویرفع الطاجین عن النار عندما ينضج بیاض البیض. يقدم حاميا dar‏ 


طاجین اللحم ( طياب OLS‏ ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 کلغ و 1/2 من اللحم . يؤخذ من أي جزء من أجزاء الخروف أو المجل 
بصلتان مبشورتان 
ملء ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
0 غرام من الزبدة 
ولما بعد الطهي 
2 ملعقة قهوة من الكمون 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا من زريعة الكسبرة المدقوقة 
2 كأس شاي من الخل 
ملح. 
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يقصص اللحم قطعا من حجم بيضة الدجاج تقریبا. یشلل ویوضع في طاوة. یملح. ویضاف ad]‏ البصل المبشور, والفلفل 
الاحمر الحلو. والز بدة . یفطی بالماء. یطبخ مفطی مع تحریکه من حين لآخر. ویزاد فيه الماء في أثناء الطبخ إن اقتضت 
الحال. 

وفي نهاية الطبخ. يزاد الكمون. وزريعة الكسبرة المدقوقة والخل. يقلى حتى الحصول على مرقة خاثرة. ترفع الطاوة عن 
النار حينما ينضج اللحم وينفصل بالأصا بع في سهولة ويسر. 

يقدم حاميا جدا في طاجين سلاوي. 


طاجين اللحم « مقلي « 


المقادير ل 6 أشخاص 


1 كلغ و 1/2 من اللحم ( كتف وضلوع فص ثوم مهروس 

الخروف أو ساق المجل ) 2 مغرفة من زيت كاوكاو 

ملعقة قهوة ممنوءة جيدا بالزنجبيل 0 غراما من الزبدة 

ملعقة موخا من الزعفران ( خليط من الزعمران 0 زيتونات مرقدة 

الععر المدقوق والزعفران المادي ) ليمونة مرقدة 

بصلة صحيحة. ملعقة قهوة من الطحین 
ملح. 


بقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقريبا. يشلل ويوضع في طاوة. يملح ويضاف إليه الزنجبيل. والزعفران. والزيت. 
والز بدة والثوم المهروس والبصيلة الصحيحة. يغطى بالماء. ينضج مغطى مع تحريكه بين الفينة والفينة. يزاد فيه الماء 
حينما ينضج اللحم وينفصل بالأصابع في يسر. تطحن البصيلة في طاحونة الخضر. بشبكتها ذات العيون الاکثر دقة. أو في 
المازجة ( ميكسير ) مع شيء من المرق. ويخلط به ملعقة قهوة من الطحین, ثم يصب في المرقة. ويحرك بسرعة. يضاف 
إليه قشر الليمون المقصص قطعا . والزيتون المرقد. 

يترك یتقلی حتى الحصول على مرقة خاثرة ثم يرفع عن النار. 

تصفف قطع اللحم في صحن مستد ير. وتزين بالزيتون وقشر الليمون المرقد. ثم تحرك الطاوة التي لم يبق فيها سوى المرقة 
فى حركات دائرية سريعة. يصب هذا المرق المعسل على اللحم . يقدم فورا. 


طاجين اللحم « محر » 


المقادير ل 6 اشخاص 
7 کلة و 1/2 من ضلوع الخروف 
مرء ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 
ملء ملعقة قهوة من الكمون 
فص ثوم مهروس 
0 غرام من الزبدة لطهی اللحم 
0 غرام من الزبدة الممزوجة بزیت کاوکاو )1/2 مغرفة ) للقلي 
ملء ملعقة قهوة من الطحین 
ملح. 
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يقطع اللحم قطعا من ojs‏ 150 غرام تقريبا. يشلل. ویوضع في طاوة. يملح ویضاف إليه الفلفل الأحمر الحلو. والکمون, 
والثوم المهروس. والزبدة. یفطی بالماء. ينضج مغطى ويحرك بين الحين والحين. يزاد فيه الماء في أثناء الطبخ إن دعت 
الضرورة لذلك. 

عندما ينضج اللحم ويبقى متماسكا بعض الشيء ليمكن قليه. تعقد المرقة بملعقة قهوة من الطحين المطلوق في قليل من 
الماء. يترك یتقلی حتی الحصول علی‌مرقة خاثرة. ثم ترفع الطاوة عن النار. | 

وقبل تقد یم الطعام بعشرین دقيقة. تحمُر قطع اللحم من جمیع جهاتها في مقلاة وضع فیها خلیط الزیت والز بدة حامیا 
جدا. وحینما يتحمّر اللحم جيدا. یرتب في صحن ساخن . ویصب في المرقة المسخنة. مل» ملعقة حساء من زیت التحمیر. 
یخلط المرق شديدأ ob‏ تحرك الطاوة حرکات دائرية سريعة. ثم يصب هذا المرق المعسل فوق اللحم. pa‏ على الفور. 


طاجين اللحم « مشرمل « 


المقادير ل 6 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
( كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة بالزنجبیل 
قبصة من الزعفران 
4 بصلات متوسطة مبشورة 
ثلاث أرباع مغرفة من زيت كاوكاو 
ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 
ملعقة قهوة مملوءة حتى الشفة من الكمون 
حفنة من البقدونس والكسبرة مفرومين ومخلوطين 
2 كأس شاي من عصير اللیمون الحامض 
عشر زيتونات مرقدة. 
ليمونة مرقدة 
ملح. 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقريبا. يشلل. یوضع في الطاوة. يملح. ويضاف إليه الزنجبيل. والزعفران. والبصل 
المبشور . والزيت. يغطى بالماء. وينضج مغطى مع تحريكه من حين إلى حين. يزاد فيه الماء خلال الطبخ إن دعت 
الحاجة. 

وفي نهاية الطهي . يزاد في الطاوة الكسبرة والبقدونس المفروم. والفلفل الاحمر الحلو والكمون. يترك یتقلی حتى 
الحصول على مرقة خاثرة. وحينما pull gay‏ وينفصل بالأصابع في سهولة. يزاد عليه عصير الليمون. وقشر اللیمون المرقد 
المقصص قطعا. والزيتون المرقد. 

يترك ليغلي بطع غليات. 

يتذوق الملح والتوا بل ثم ترفع الطاوة عن النار 

تصفف قطع اللحم في صحن مستد یر وتزین بالزیتون واللیمون المرقد. وتصب المرقة من فوق. 

يقدم هذا الطاجین ساخنا جدا. 
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طاجین اللحم » تفاتة « ) val‏ واللوز ) 


المقادیر ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 کلغ و 1/2 من اللحم ) كتف وضلوع الخروف أو ساق العجل ) 
0 غرام من اللوز 
6 بیضات مسلوقة 
ملء ملعقة قهوة من الابزار 
ملء ملعقة مخا من الزعفران 
( خلیط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
بصلتان مبشورتان 
باقة مربوطة من الکسبرة 
ملعقة حساء glee‏ 56 جیدا من الکسبرة المفرومة 
0 غرام من الزبدة 


e 


التفاية طاجین تقليدي يعمل لاعراس وحفلات الختان وسائر المناسبات الکبری. 

يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام Low‏ يشلل. يوضع فى طاوة. يملح. ویضاف إليه الا بزار. والزعفران. والز بدة. 
والبصل المبشور. واللوز. المقشور. و باقة صغيرة مر بوطة من الکسبرة à‏ تحرج بعد أن ینضج اللحم. 

يطهى مفطی ویحرك من حين لاخر . ویزاد فيه الماء عند الاقتضاء في أثناء الطبخ. 

وفي نها ية الطهي. تزاد الکسبرة المفرومة في الطبيخ. ويترك یتقلی حتی الحصول على مرقة خاثرة . ولا يرفع عن الذار 
الا Les‏ بلاخظ ان das coll‏ صاع فى رة 

یسخن الطبیخ عند تقدیم الطعام. ثم تصفف قطع اللحم في صحن مستدیر, وتزین باللوز والبیض المسلوق المشطور بالطول 
نصفین. وتصب المرقة من فوقه. 


ملحوظة à‏ یمکن WS‏ أن لا يطبخ اللوز مع اللحم. بل یقلی مقشورا في الزیت في وقت الطعام. 
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الطواجين )353 


طاجین » المروزيّة « 


المروزتئة طاجین تقليدي يعمل في عيد الاضحی. بعد أن يفصّل الكبش. تختار بعض القطع مثل. الخاصرة. الرقبة. والکتف. 
لتعمل بها هذه الأكلة . 
المروزية أكلة معسلة. غنية بالتوا پل والا بازير. حلوة وحريفة معا. ويمكن أن يحتفظ بها أياما عديدة من غير حاجة إلى 


المقادير ل 6 إلى 8 أشخاص 
1 كلغ و 1/2 من اللحم 
0 غرام من الزبيب من دون بزر 
0 غرام من اللوز 
بصلتان متوسطتان مبشورتان 
ملء ملعقة حساء من رأس الحانوت (انظر التوابل في الصفحة 8 ) 
ملء ملعقة قهوة من الإبزار 
ملء ملعقة قهوة من الزنجبیل 
2 ملعقة قهوة من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
ملء ملعقة قهوة من مسحوق القرفة 
0 غرام من الزبدة 
مغرفة عسل. 


يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقريبا. يشلل ويقطر. يخلط رأس الحانوت بالزنجبیل والزعفران والإ بزار. وقليل 
من الماء. يؤخذ نصف هذا الخليط وتدهن به قطع اللحم. وتوضع هذه القطع أولا بأول في الطاوة . تملح ويضاف إليها 
الز بدة. واللوز المقشور والبصل المبشور. 

تغطى بالماء وتنضج مغطاة مع تحريكها من حين لآخر. يزاد الماء في أثناء الطبخ إن اقتضت الحاجة ذلك. 

ومن جهة أخرى . ينقى الزبيب ويشلل. ويترك لينقع في النصف الباقي من خليط التوا بل. 
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حینما یوشك اللحم ol‏ ینضج. یزاد ale‏ العسل, والزبیب. والقرفة + ترفع الطاوة عن النار. عندما ینفصل اللحم بالأصابع 
ف وا وت لیر a‏ جد ne‏ 
يرتب في صحن مستدیر ob‏ تصفف قطع اللحم أولا. ثم یجمل علیها اللوز والزبیب . ویصب من فوقها ومن حوالیها ذلکم 
ال الك 

طاجين اللحم بالبصل (UUS)‏ 
ce‏ :طريقة shel‏ انشا Fs‏ ا Le (es‏ ا الان من 7 كلم و 12 من gall‏ يوعد من موز 
الخروف وکتفه. 
لایرمی بدوائر البصل في الطاوة إلا عندما يبلغ نضج N‏ (أي بعد ساعة من الطهي تقریبا) 


طاجین اللحم بالبرقوق 


1 كلغ و 1/2 من لحم الخروف . و یختار منه بخاصة الظهر والکتف . يقطع اللحم قطعا وزن القطعة 150 غرام تقریبا. 


طاجین اللحم بالتگر 


المقادیر اعداد 1 كلغ و 1/2 من لحم الخروف ( الکتف والضنوع ) . یقطم اللحم قطما وزن القطعة 150 غرام. 
0 غرام من تمر تافیلالت الفض الطري. 
ملء ملعقة حساء من الخلخلان المُحيّص 
0 غرام من اللوز 
ملء ملعقة قهوة من الإزار 
ملء ملعقة موخا من الزعفران 
( خليط من الزعفران الحر المدقوق والزعفران العادي ) 
عود قرفة 
بصلتان من الحجم المتوسط مبشورتان 
0 غرام من الزبدة 
eng) ADA‏ فى ال 
ملء ملعقتي حساء من العسل الجامد 


تشلل قطع اللحم وتوضع في طاوة . تملح. ویضاف إليها الإ بزار والزعفران. والبصل المبشور. وعود القرفة. تغطی بالماء. 
تطبخ على نار معتدلة الحرارة. مع تحریکها من حين لأخر. وزيادة الماء فیها خلال الطبخ عند الاقتضاء. 

وفي نهاية الطهي, أي حینما يبدو اللحم لينا عند اللمس. یزاد عليه العسل والقرفة. یقلی الطبیخ مع تقلیب قطع اللحم لكي 
تتشرب جيدا المرقة المعسلة. وعندئذ یخرج اللحم من الطاوة. یرمی التمر المشلل جیدا في الطاوة. ویزاد فیها قليل من 
الماء إذا كانت المرقة خاثرة جدا. 

يترك يتقلى عشر دقائق Loo‏ وترد قطع اللحم في الطاوة. ویراعی أن لا eid‏ التمر, وإذ ذاك ينبفي أن تکون المرقة 
خاثرة. یتذوق الملح والتوا بل ثم ترفع الطاوة عن A‏ 

ينصح أن لا يرمى التمر في الطاوة إلا فى آخر فترة من الطبخ لكي يبقى صحیحا متماسکا ولا Jae‏ 

ومن جهة أخرى. يقشر اللوز. ویقلی في الزیت قبل تقدیم الطعام بربع ساعة. یسخن طاجین التمر على نار خفيفة. ثم 
" تصفف قطع اللحم في. صحن مستد یر وتفطی بالتمر وینشر من فوقها اللوز والجلجلان المحمص . تصب المرقة على الکل. 
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ال لط ات 
هناك صنفان من السلاطات . السلاطات النيئة. والسلاطات المطبوخة. وعلى العموم. فان المقادیر درست باعتبار العة 
لصحن عادي. 

السلاطات النيئة 

سلاطة الفلفل الاخضر 


رطل من الفلفل الاخضر ملعقتا حساء من زیت الزیتون 
ملعقة قهوة مملوءة حتی UN!‏ بالکمون Links‏ حساء واحدة من زیت کاوکاو 
قبصة من الفلفل الحریف المدقوق باقة صغيرة من البقدونس المفروم 
3 ملاعق حساء من عصير اللیمون الحامض ملح. 


یشوی الفلفل. وینقی من قشره. يقطع فرمات صفيرة. يملح ویضاف إليه الکمون. وعصیر اللیمون. الحامض والزیت 
تسش ایا یوت انس ون و US pie‏ 


سلاطة الفلفل ال خضر بالطماطم 


3 فلفلات خضراء 3 ملاعق حساء من زیت کاوکاو 
2 من الطم طم باقة صفيرة من البقدونس المفروم 
3 ملاعق حساء من ab‏ اللیمون الحامض ملح. 


ملعقة قهوة ممنوءة حتى الشفة بالكمون. 


يشوى الفلفل ثم يقشر. يشلل الطماطم. ويقشر. ثم يشطر نصفين. وتنزع منه الزريعة. يقصص الطماطم والفلفل الاخضر 
فرمات صغيرة. يضاف إليه الملح. والليمون الحامض. والكمون والبقدونس المفروم . والزيت. يخلط جيدا ويقدم طريا. 


سلاطة الزیتون ( مس (UY‏ ( انظر الإعداد فى الصفحة 11( 


ملء زلافة حساء من الزیتون المفسول 2 ملعقة قهوة من الكمون 
المنزوع النوی فص ثوم مهروس ( اختياري ) 
عصير لیمونتین حامضتین ملمقتا حساء من زیت کاوکاو 
ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو حفنة بقدونس مفروم فرما دقیقا 
قبصة من الفلفل الحریف المدقوق ملح 
يعصر الزیتون لكي یستخرج منه الماء. ثم یخلط الكل. ويترك مدة ساعة على الاقل من أجل أن يتشبع الزیتون بالتوا بل 


سلاطة البسباس ) الشمار ) 
تقطع رژوس البسباس بالطول دوائر رقيقة جدا. ثم تفسل وتقطر, تصفف على شکل دائرة في صحن. تعمل خلية ( خلیط من 
الملح وال بزار واللیمون الحامض وزیت کاوکاو وشيء قلیل من دقة الخردل ) da‏ بها البسباس. 


سلاطة الجزر المبشور بالبرتقال 


1 رطل من الجزر 

برتقالتان 

قبصة ملح 

ملء ملعقة حساء من ماء الزهر 
slim dials‏ مملوءة جيدا بسنيدة 
Ù ped as‏ حامضة 


137 


بقشر الجزر ویقطع طولا. ثم یستخرج قلبه. يغسل الجزر ويقطر؛ 
يخلط الملح بماء الزهر والسکر, وعصير اللیمون الحامض, يبشر الجزر في هذا المزیج. ثم یخلط الكل جيدا. ویضاف الیه 
البرتقال المقطع شرائح. يقدم طریا جدا. 


سلاطة الفقوس 


الفقوس + نوع من الخیار المستطیل, الرقيق. غالبا ما يكون ملتویا. وأکثر صلابة من الخیار العادي. 

یفسل رطل من الفقوس. يتذوق ذيل کل فقوسة. ويرمى بالاجزاء المرة. يبشر الفقوس بمحكة دقيقة. ويزاد فيه قبصة ملح. 
وملء ملعقة قهوة من السعتر المدقوق وملء ملعقتي حساء من الخل. وملء ملعقتي حساء من سكر سنيدة. يخلط الكل ويقدم 
طریا. 


Jal de 


2 من رژوس الخس ملعقة حساء من ماء الزهر 
برتقالتان ملعقة قهوة من زیت کاوکاو 
عصير برتقالة WU‏ قبصة من الملح 


ملعقتا حساء من عصير اللیمون الحامض 
ملعقة slim‏ مملوءة جيدا بسکر سنيدة 


ینقی الخس بحیث لا بستعمل منه سوی القلوب Sly, Sis‏ الفضة الطرية. تغسل بماء کثیر ثم تقطر . ms‏ الاوراق الواحدة 
فوق الأخرى. وتقصص قطعاً مستطيلة دقيقة جدا عرضها 3 ملم. یزاد الملح . والسكر. وماء الزهر. وعصیر اللیمون الحامض. 
وعصير البرتقال. والزیت. یخلط الكل ویضاف إليه شرائح البرتقال. يقدم طریا dar‏ 


تقشر لیمونتان ناضجتان جدا بحیث لا ینزع عنهما إلا القشيرة العلیا الصفراء . توضع اللیمونتان صحیحتین في قلیل من 
الماء المملح و یحتفظ Le‏ 

تفرم BL‏ صفيرة من البقدونس . ویزاد عليه ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو, وقبصة من الفلفل الحریف المدقوق. 
ونصف ملعقة قهوة من الکمون و 5 أو 6 زیتونات حمراء مشقوقة, و 8 زیتونات سوداء. الكل منزوع النوی. و 3 ملاعق حساء 
من زیت كاوكاو. والملح اللازم. 

عندئد. By‏ اللیمونتان المقشورتان مسبقا وتعصران. ویحتفظ بعصیرهما. ثم تقصصان قطعا صغيرة من حجم الزیتون. 
و یخلط JS!‏ ویزاد فيه مقدار نصف العصیر المحتفظ به. يقدم في الحال. 


سلاطة الفجل البلدي المبشور بالبرتقال 


3 فجلات طويلة من الحجم المتوسط 
ملعقتا حساء من عصير اللیمون الحامض 
ملعقة حساء من سکر سنبدة 

برتقالة واحدة 

ملعقة حساء من الزهر 

قبصة من الملح 
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تس ال es SR: es‏ ترا 

يراعى تغيير ماء الإناء من حين لاخر 

ومن جهة أخرى. يخلط الملح وماء الزهر وعصير اللیمون الحامض. وعند تقديم الطعام. يقطر الفجل. ويبشر Sae‏ دقيقة 
المیون. ویخلط gy jer‏ ماء الزهر وعصیر اللیمون. یضاف a]‏ پرتقالة مقطعة a‏ 


LAS‏ الجزر المطبوخ 


1 رطل جزر ملعقتا حساء من الخل 

فص ثوم حفنة بقدونس مفروم 

ملعقة قهوة من الفلفل الأحمر الحلو ملعقة حساء من زیت کاوکاو 
ملعقة قهوة مملوءة حتی الشفة من الکمون ¿la‏ 


يقشر الجزر. ثم يقصص دوائر أو بالطول مع استخراج القلب. یفسل ثم يطبخ مع فص ثوم في الماء المملح. وعندما ينضج 
الجزر. یتبل بالافاویه الموصوفة WL‏ ثم يضاف إليه البقدونس. ویخلط في حذق ولطف لكي لا ینکسر الجزر. يترك 
ليبرد. 

سلاطة db LI‏ 
لرطل من الباذنجان. الاعداد وکذلك المقادیر هي نفسها المستعملة في الجزر المطبوخ ولکن من غير بقدونس. ومن جهة 
آخری. يختار الباذنجان من اللوع الصغير. ویقطع Yab‏ وحتى العراجين. على أربع من دون أن يقشر. يترك یبرد قبل 


سلاطة الطماطم والفلفل الأخضر المطبوخة. 


زمن الإعداد : نصف ساعة 


3 كلغ من الطماطم ليمونة مرقدة مقطعة على أربع 
رطل فلفل أخضر ( يستعمل قشرها فقط ) 

2 أو 3 فليفلات حريفة ثلاثة أرباع مغرفة 

حفنة بقدونس مفروم من زيت كاوكاو 

ملعقة حساء من الفلفل الأحمر الحلو فص ثوم مهروس 


تقطع الطماطم بعد أن تقشر وتنزع منهما الزريعة ( لا تطحن في طاحونة الخضر أبدا ) تطبخ مع الملح. والفلفل الاحمر 
الحلو والئوم. والزیت ولا يضاف إليها ماء. يترك يغلي ثم ینقص من النار IE‏ يحرك مرارا عديدة إلى أن یتبخر الماء 
جمیعه LUS‏ وعندئذ یحصل على مُصاص طماطم نترکه يتقلى في زيته مع الاستمرار في التحريك. ومن جهة أخرى. وأثناء 
طهي الطماطم یشوی الفلفل الأخضر. وينقى. ویقص فرمات. یقص بنفس الشکل أيضا اللیمون المرقد. وحینما تعود زیت 
الطبخ إلى ALT‏ على سطح الطبیخ یزاد فيه الفلفل الأخضر. والبقدونس المفروم. واللیمون المرقد. یواصل طبخه على النار 
مدة ربع ساعة آخر. مع تحریکه. ثم يرفع عن النار. تؤكل هذه السلاطة بعد أن تبرد. وقد يمكن الاحتفاظ بها مدة أيام 
عدة في محل بارد. 
سلاطة الطماطم والفلفل الاخضر المقلی 
توخذ 4 فلفلات و 4 طماطم . تغدل وتمسح . وتقلی بالزیت الغلیان في مقلاة. الفلفلات الخضر أولا. تلیها الطماطم 
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المشطورة نصفین المقلوعة الزريعة. وبعد القلي. تقشر الخضر في عناية. تقطع الفلفلات بالطول على نصفین. ثم يرتب 
۱ 5 9 - 1 
الكل في صحن ob‏ تتخلل قطع الطماطم شطور الفلفل. ومن جهة أخرى . تعمل مرقة من : 


4 ملاعق حساء من زیت القلي Lake‏ لهوة مملؤة جيدا من الکمون 
3 ملاعق حساء من عصير اللیمون الحامض «a‏ 


يملح ویخلط جیدا ثم يصب فوق الصحن المرتب. يذر عليه البقدونس المفروم. ویترك یبرد. 


سلاطة الشمندر 


1 رطل من الشمندر 

2 ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 

قبصة 40,3 وقبصة كمون 

ملعقة حساء مملوءة جيدا من سكر سنيدة 
ملعقتا حساء من ماء الزهر 

كأس ماء مملوءة حتى الشفة من ماء الطبخ 
ملح 

عصیر نصف ليمونة حامضة. 


يقشر الشمندر. ويشلل. ویطبخ مفطی بالماه. حینما ینضج الشمندر ( ساعتان على التقریب ). یرفع عن النار و یحتفظ 
بماء الطبخ . ثم یقصص الشمندر دواثر رقيقة نحو ما. توضع الدواثر في ثلطانية وتملح قليلا. ثم يصب من فوقها ملء AS‏ 
كبيرة من ماء الطبخ. وتضاف إليها المواد الموصوفة أعلاه. بخلط جیدا ویترك يبرد. 

سلاطة الجَقُولة CEE)‏ 
di‏ او agin‏ بقلة ربيمية. معروفة. آوراقها das‏ مستديرة عريضة. Wy‏ بعض الشبه GULLY‏ وفي غیر فصل 
J!‏ بیع یمکن استبدالها بالبقدونس ليس غير. مع اتباع نفس الهقاد یر. فالطعم سیبقی لذ یذا على کل حال. 


4 زلایف حساء مملوءة حتی الشفة من البقوله المفرومه 

2 زلایف حساء مملوءة حتی الشفة من البقدونس المفروم 

UY}‏ حساء واحدة مملوءة حتی الشفة من الكسبرة المفرومه 

slim UY)‏ واحدة مملوءة حتی الشفة من الکرفس المفروم 

3 فصوص ثوم ۱ 

ملء ملعقة حساء من الفلفل الاحمر الحلو 

قبصة من الفلفل الحریف المدقوق 

ملء 3 ملاعق حساء من زیت کاوکاو 

ملء ملمقة قهوة من زيت الزیتون ( اختياري ) 

2 ليمونة مرقدة ( تستعمل منها القشرة فقط ( 

حفنة زیتون مرقد 

2 كأس شاي من عصير اللیمون الحامض 

ملح 
LE‏ البقولة والبقدونس والكسبرة من الأعشاب غير الصالحة. ثم يعمل من كل منها باقات صغيرة. تفرم الباقات un es‏ 
مع العناية کذلك بتقصیص, بعض أجزاء الذيول. توضع هذه البقول المفرومة في الكسكاس. ثم تغسل بماء غزير وتترك 
لتقطر. بعد ذلك تطبخ DEJ‏ في طاوة صغيرة مع فصوص الثوم الصحيحة من دون أن يضاف إليها ماء . تعتبر البقولة 
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ناضحة 22g Lis‏ فرهاتها في سهولة. عندئذ تخرج فصوص الثوم. تملح البقولة ویضاف إليها الفلفل LES‏ الحلو. والفلفل 
الحریف. والزیت. وتحرك مرارا إلى آن يتبخر ماؤها تماما. ثم يزاد فيها عصير الليمون الحامض. والزيتون المرقد. وقشر 
اللیمون المرقد المقطع إلى أربع. يترك الطبیخ فوق النار مع تحریکه في استمرار. بتذوق الملح. وترفع الطاوة عن النا 
ترتب البقولة في صحن . وتزین بالزیتون وقطع اللیمون المرقد. توکل البقولة باردة 


سلاطة البطاطا الحلوة بالسکر 


JL,‏ بطاطا حلوة مقدار جوزة من الزبدة 

قبصة ملح 3 ملاعق حساء من زیت کاوکاو 
2 ملعقة قهوة من الإبرار 2 ملعقة قهوة من القرفه 
قبصة جيدة من الزعفران ils os tal‏ هنا di‏ 


تقشر البطاطا ونم (a das‏ تفسل القطع وتنضح مغطاة . ویزاد led‏ کاس cle‏ مع > جمیع المواد a 43 yo ya)!‏ حینما gas‏ 
البطاطا. یقلی الطبيخ . عند الاقتضاء . حتى الحصول على مرقة معسلة. يقدم حاميا أو باردا. 
سلاطة البطاطا الحلوة من دون سكر 


رطل بطاطا حلوة مله ملعقة حساء من البقدونس 

بصلة مفرومة والكسبرة مفرومين ومخلوطين 

قبصة جيدة مس الزعفران ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 

2 ملعقة قهوة من الزنحبیل 4 ملاعق حساء من عصير اللييون الحامض 
5 ملاعق حساء من الزیت ليمونة مرقدة (تستعمل القشرة فقط) 

قبصة جيدة من الكمون 6 أو 7 زيتونات مرقدة . ملح 


E 
یطبخ البصل في الزیت أولا مع الملح. والزعفران, والزنجبیل. ویزاد فيه کاس ماء. ثم تضاف إليه البطاطا الحلوة مقطعة‎ 
قطعاء یفطی حتی نصفه بالما». براقب طهی البطاطا :"فين تنضح سریعا. یزاد الکمون. والفلفل الاحمر الحلو والبقدونی‎ 

والکسبرة المفرومة. وعصير اللیمون الحامض, وأخیرا الزیتون وقطع قشر اللیمون المرقد. حینما ینقص نصف المرقة وتصير 

خاثرة. a‏ 3,5 
ملحوظة à‏ یلزم أن لا Ses‏ المرقة على النار Sa gh‏ لانها ستصیر. فى هذه الحال جد JALE‏ بردت. 


سلاطة الفول الأخضر الطري 


2 كلغ من الفول الاخضر 3 ملاعق حساء من عصير اللیمون الحامض 
2 ملاعق قهوة من الفلفل الاحمر الحلو نصف D pes‏ مرقدة 

فص ثوم مفروم ( تستعمل القشرة فقط ) 

5 ملاعق حساء من زیت کاوکاو 6 او 7 زیتونات مرقدة 

حفنة كسبرة مفرومة. ملح. 


يقشر الفول وإنما يقلع ظفره. يوضع الفول في طاوة مع الملح والثوم. والفلفل الأحمر الحلو. والزيت. يغطى بالماء لكي 
PA 0‏ ۱ 
عندما يوشك الفول النضج. يزاد عليه الكسبرة المفرومة. وبعد نضجه . يضاف إليه عصير اللیمون الحامض. والزيتون وقشر 
الليمون المرقد المقطع قطعا. يترك Cle‏ حتى الحصول على مرقة خاثرة. تعقد المرقة. إن دعت الحاجة . بملعقة قهوة من 
الطحين المطلوق في الماء. يترك یتقلی من جديد. بضع دقائق . يتذوق ملحه ثم يرفع عن النار. يرتب فى صحن ويزين 
بالليمون المرقد والزيتون . يترك يبرد. 


141 


سلاطة الجلبان 
تفس طريقة sel‏ الفول الاخضر الطري ( انظر الصفحة 141 ). لاعداد 1 کلغ من الجلبان توخذ مقادیر التوا بل نفسها التي 
استعملت في السلاطة السا بقة. 
سلاطة القوعة 


4 ملاعق حساء من زیت کاوکاو 

2 ملعقة قهوة من الکمون 

2 ملاعق حساء من عصير الليمون الحامض 
مل خخ 


3 


1 كلغ من القرعة 
ملء ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو 


فص ثوم مسحوق 


تقسم القرعة بالطول إلى أريع من دون أن تقشر. ینقی داخلها وتقص مربعات ضلعها 2 سنت. تفسل وتوضع فى طنجرة. 
تملح ویزاد فیها الثوم. والفلفل الاحمر الحلو والریت. یفطی بالماء. يترك یطبخ. وحینما ینضج القرع. یزاد فيه الكمون . 
وعصير اللیمون الحامض. يترك يتقلى حتی الحصول على مرقة خاثرة . ثم ترفع الطنجرة عن النار. يقده بارد 

ملحوظة + ينبغي مراقبة طهي القرع. فهو ينضج سريعا. كما يلزم أن لا یوضع في الطنجرة ماء كثير أؤل لطبخ 


سلاطة القرعة التنلاوية 


السلاوية. نوع من القرع مستطيل يشبه الكوز. لا عروق له. 


1 كلغ من القرع الرخص 4 ملاعق حساء من زيت كاوكاو 
ملعقة قهوة من الفلفل الاحمر الحلو قبصة من الكمون 
فص ثوم 2 ملاعق حساء من الخل ۔ ملح 


يكشط قشر القرع فى dle‏ ويشطر بالطول نصفين. ويفرغ. ثم يقصص فرمات صغيرة على غرار سلاطة الخضر EAN‏ 
تغسل الفرمات وترمى فی القدر لتطبخ مج الملح والز یت. والفلفل Y‏ الحلو. والئوم u‏ ماء. 

يترك يغلى. وينقص من النار. يراقب الطبخ . ويزاد فيه قليل من الماء عند الحاجة. وحينما ينضج القرع. يزاد فيه الكمون 
والخل. ويترك یتقلی إلى أن يتبخر منه كل ماء تمم. عندئذ ترفع القدر عن النار. وتترك لتبرد. 


سا 


سلاطة ال لوك 


2 من الباذنجان ملء ثلاثة رباع مفرفة 
من زیت کاوکاو 

4 فلفلات خضراء ملعقة حساء مملوءه حتی الشفة 
ur uba‏ 2 


2 من الفلفل الحر یف ملح. 


3 أو 4 قرعات من الحجه المتوسط 


يقصص الباذنجان والقرع قطعا صفيرة من غير أن يقشر. تغسل القطع وتوضع في طنجرة لتطبخ مع الملح. والزیت والفلفل 
الاحمر الحلو. والثوم المفروم. 

یغطی الكل بالماء . عندئد. تقشر الطماطم وتنزع منها الزريعة. وتقطع قطعا وترمی في الطنجرة. تترك لتطبخ على نار 

معتدلة الحرارة مع التحريك من حين لاخر . عندما يوشك الطبيخ أن ینضج. يضاف إليه الفلفل المشوي. المغسول 

والمقصص فرمات. ۱ 

پترك یتقلی مع التحريك في استمرار حتی یتبخر الماء تماما يؤكل حاميا أو باردا ویمکن الاحتفاظ به يومين أو 


Lo 


1 
sb 
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سم ار 


Pet Se‏ 4 و و 


+ 


ما قبل ial‏ ( التخلية ) 


ty +‏ 
الرز مبخر 


المقادیر ل 8 إلى 10 أشخاص زمن الاعداد : ساعة واحدة تقریبا 
1 كلغ من )55 الصقیل s ja‏ ملعقة حساء من الریت 
0 غرام من الزبدة ملح. 


يدهن ارز بمقدار ملعقة زیت. ثم یوضع في الکسکاس الذي ینصب فوق القدر المحتوية على الماء الغلیان. ثم یقفل القدر 
بالقفال. و بعد تصاعد البخار من الرز. ینتظر 10 دقائق ویرفع الکسکاس عن القدر. يشلل الرز بالماء البارد. ویبسط في 
القصعة. Ya y‏ يرتاح بصع دقائق. ثم يعاد إلى الکسکاس. ویبخر بنفس الطريقة السابقة خمس دقائق. ثم یرفع الکسکاس 
عن القدر. ویشلل الرز من جد يد بالماء البارد. ثم يبسط مرة أخرى في القصعة ويترك يرتاح بضع دقائق. و بنفس الطريقة 
يعاد تبخیر الرز للمرة الثالثة. بعد ذلك یرفع الکسکاس عن القدر ويصب في القصعة . ویزاد فيه ملعقة قهوة مملوءة جیدا 
بالملح. ویدهن الرز بمقدار 25 غراما من الزبدة . يعاد تبخیر الرز للمرة الرا بعة مدة 5 دقائق. ثم يدهن بمقدار 25 غراما 
من الزبدة , ویبخر من جدید للمرة الخامسة والاخيرة. يقلب الکسکاس في القصعة عندما تنتفخ حبات الرز وتنضج جیدا. 
يدهن الرز عندئذ بالز an‏ الباقية. أي 50 غراما. يرتب الرز على شکل مخروط في صحن مستدیر. ویزین بالقرفة . ويقدم 
مصحوبا بمسحوق السكر. والحليب الطري غير المفلی المقدم على حدة في الزلا يف. 


زمن الطهي ؛ ساعة واحدة تقريبا ل 10 أشخاص 


0 غرام من الرز الصقيل 0 إلى 400 غرام من مسحوق السكر 
1 ليتر و 1/2 من الماء بحسب الدوق 

3 ليتر و 1/2 من الحليب مقدار جوزة من الزبدة 

ملعقتا قهوة من الملح 2 کاس شاي من ماء الزهر 


یفسل الرز بماء غزیر, يقطر ویصب في 1 ليتر ونصف من الماء البارد. وتنصب الطنجرة على النار. وتترك تغلي مع 
التحريك من حين لاخر إلى أن یتشرب الرز الماء كله. ثم یزاد فيه الملح والسکر. والز بدة والحلیب. ویترك يغلى. و بعد 
بضع غلیات . یزاد فيه ماء الزهر. مع الانتباه إلى التحريك في استمرار لكي لا یلتزق الرز باسفل الطنجرة. حینما ترفع 
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اه الا Sets Gy Lol, Dane ts les‏ كر 
الرز منتفخا جدا. يترك یبرد مع تحریکه من حين إلى حين لكي لا تعلو القشرة سطحه. فإذا ما برد الرز y‏ جدا. زید 
فيه نصف ليتر من الحلیب المغلى البارد. 

حذار : لا تترکن الرز ينشف أثناء الطهي. 

بل یلزم. على العکس من ذلك أن يرفع الرز عن النار وهو لا یزال مائعا لينا. 


المقادیر ل 8 إلى 10 أشخاص. زمن الطهي : نصف ساعة 
1 ليتر من الماء 
لیتران من الحلیب 
مقدار جوزة من الزبدة 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالملح 
8 ملاعق حساء من سکر سليدة 
ملعقتا حساء من ماء الزهر 
0 غرام من الشمرية 


الطبیخ في تؤدة. ویترك يطبخ مدة 10 دقائق. يزاد فيه ماء الزهر, ثم ترفع القدر عن النار. 


المقادیر ل 8 إلى 10 أشخاص. زمن الطهي 1 30 إلى 45 دقيقة. 
لتران من الماء الحامي 
زلافة slim‏ مملوءة حتی الشفة بالسميدة الفليظة 
ليتران من الحليب 
ملعقة قهوة مملوءة جيدا بالملح 
مقدار جوزة من الزبدة 
8 ملاعق حساء من سکر سنيدة 
1/2 كأس شاي من ماء الزهر 


ترمى السميدة في الماء الساخن غير الغليان. تملح وتخلط . تطهى على نار خفيفة مع تحر يكها مرارا مدة 30 دقيقة. 
dues‏ يزاد فيها الحليب. والسكر. وماء الزهر والزبدة. يترك الطبيخ یفلی مدة 15 إلى 20 دقيقة. ثم يرفع عن النار. 


0 غرام من السميدة الغليظة 3 ليترات من الماء 
0 غراما من الزبدة لطهي السميدة ملح. 
0 إلى 100 غرام من الزبدة لما بعد الطهي بحسب الذوق. العسل بقدر AE‏ 
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ترمی السميدة في الماء الحامي غير الفلیان. يحرك الطبیخ ویترك يغلي على نار معتدلة. تزاد فيه الز بدة ویملح AL‏ 
يترك لیطبخ مدة نصف ساعة بعد الغلیان مع تحريكه. 
e eben‏ لوقه يض 
E‏ فين E Pres E‏ ام خی ی او oe‏ الا كود كن 
العصيدة UST‏ تقدم فطورا. في العادة. صبيحة عید المولد النبوي EN‏ یف. 


) قمح مطبوخ بالحلیب‎ ( JOSS 


(Sd 


المقادیر ل 10 أشخاص 
0 غرام من القمح الصلب 
3 لمترات من الماء 
3 لیترات من الحلیب 
ملعقة حساء من الملح 
مغرفة مملوءة جیدا بسکر سنيدة. أو أكثر بحسب الذوق 
مقدار جوزة من الزبدة 
2 كأس كبيرة من ماء الزهر. 


يجرش القمح في المهراس. ويحك حکا شديدا وينقى من كل نخالة. يوجد هذا القمح المجروش جاهرا في الوق في 
المساء. ينقى القمح ويغسل بماء غزير ويقطر. يوضع في قدر. یفطی بثلاث ليترات من الماء ويترك يغلي ,يطهى 
مغطى على جمر متقد. أو فى فرن على نار هادئة جدا. يترك ليطبخ طوال الليل ( 8 إلى ٩‏ ساعات LE‏ من دون 
تحريك أبدا. وفي الغد يغلى الحليب ثم يخلط القمح المطبوخ بالمرغاة. ويصب. عليه شيئا فشيئا الحليب الغليان مع 
التحريك. يزاد فيه الملح والسكر والزبدة وماء الزهر. تنصب القدر على نار معتدلة ولا توضع في الفرن يترك ليرتعش 
بضع دقائق. ثم يرفع عن النار. يؤكل حاميا أو باردا بحسب الذوق. 


المقادير ل 8 إلى 10 أشخاص 
1 كلغ من السميدة الفليظة 
0 غرام من الزبدة 
ملح 
قرفة. سكر صقيل. حلیب طري. 


人 
وترش هذه السميدة قلیلا بمقدار نصف كأس شاي من الماء. مع فتلها فى حذق ولطف بباطن الید.‎ 
A کی‎ oo cb, Ai على‎ RO) وم‎ ea 
ساعة. ثم يرفع الکسکاس عن فم القدر. یوضع الکسکس في القصعة ویخلط بخمسین غراما من الز بدة. يترك لیبرد. و پرش.‎ 
AS مع تهویته. بمقدار 3 كؤوس شاي من الماء البارد. يترك يرتاح من أجل أن تتشرب الحبات جیدا الماء‎ 

عندئذ يبخر الکسکس مرة ثانية مدة ربع ساعة. برفع الکسکاس عن القدر. وتعاد نفس العملية التي عملت بعد التبخيرة 
الاولی. ویضاف إليه من جدید خمسون غراما من الز بدة و 3 کژوس شاي من الماء البارد. 
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ببخر هذا الکسکس للمرة الثالثة مدة 20 إلى 25 دقيقة قبل تقد تقد یمه. حینما یبدا البخار فى التصاعد من الکسکس. برفع 
الكسكاس عن فم القدر ويقلب في القصعة. وتدهن من mur‏ حباته التي لا تزال حامية بخمسين غراما من الز بدة. 


پرتب على شكل مخروط في صحن . يزين بالقرفة. ويؤكل مع السكر الصقيل والحليب الطري المقدم. على 


فى و ا Gaol E A ARES‏ فى 


a‏ والمجروش غلیظا في المهراس 


ORR 


« السیکوك » كسكس ناثف. يعني أنه لم یسق بمرق. يقدم مصحوبا باللبن. وهو الحلیب الممخوض (انظر الاعداد في 
موضعه inio‏ 155( . لاعداد 500 غرام من السميدة الغليظة المفتولة في 500 غرام من طحین القمح الصلب المنخول في 
غر بال الحریر (انظر الاعداد). يلزم 75 غراما من الز بدة , و 1 کلغ من الفول الطري. 

یوضع الکسکس فى الکسکاس علی فم القدر المليثة بالماء القليان, ویبخر تبخيرة أولى مدة نصف ساعة. ثم یرفع الکسکاس 
عن pill‏ و یقلب في القصعة. 

يفرك الکسکس في خفة لتنفصل whe‏ يملح. ويترك يبرد. 

ثم پرش بکاأسین کبیرتین من الماء البارد بحسب قابلية تشرب السمید. e‏ ویترك لیرتاح من أجل of‏ تتشرب الحبات 
الماء کله Bae‏ پبخر الکسکس US‏ مدة y‏ بع delo‏ 

يرفع الکسکاس عن فم القدر ویقلب في القصعة ویخلط ب 75 غراما من الز بدة والفول الطري الذي قلع ظفره وسلق على 
حدة في الماء المملح. 

يرتب على شكل مخروط في صحن كبير. ويقدم مع مسحوق السکر واللبن الممخوض. 


نفس طر iu‏ اعداد » الشعر à‏ المدفونة « ( انظر hal‏ 33 ( 
تؤكل الشعر i‏ المبخرة بمسحوق السكر والحليب الطري الذي يقدم على حدة في الزلا يف. 
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الفطائر أوالرغايف 


7 


رغایف ودنین الْقَاضِي ( أذنا القاضي ) 


المقادیر لصنم 40 رغيفة 
0 غرام من الفرينة ( انظر (عداد عحينة الرغایف في الصفحة 14( 


فل :30 كةن اعت E EA A‏ 7القصعة labus‏ 
تؤخذ الكرة الاولی وتزيت زاوية المائدة أو القصعة التي ستوضع عليها كرة العجين. تمدد بتمطيطها وتسطيحها باطراف 
الاصابع المزيتة کذلك. تمدد طولا وعرضاً. بحيث يجعل منها ورقة مربعة من سُمك ورقة الکاغد. تطوى هذه الورقة على 
ثلاثة. ثم يطوى هذا المستطيل على ثلاثة بحيث يكوّن مربعا ضلعه 10 سنتمات تقريبا. يعمل نفس الشيء بكرات العجين 
GE‏ مع البدء Wh‏ بالکرات التي كونت ‏ ولا بأول. وتدهن بالزیت مرارا SU‏ وأطراف الاصابع. 
يقة الطهي 
توضع المقلاة على نار معتدلة الحرارة. یوخذ المربع الذي صنع أولا ویمدد بتمطيطه باطراف الاصايع إلى أن تتضاعف 
مساحته. وتوضع الرغيفة مبسوطة تماما في المقلاة التى زيتت قليلا. 
تنضج الرغيفة من وجهيها. وهكذا ASIST‏ إلى أن تنفد المر بعات الصغيرة المورقة. 
تنضج هذه الرغايف على العموم في مقلاة من الطين على جمر متقد. ولكن من الممكن كذلك أن تنضج على نار معتدلة 
الحرارة. في مقلاة الحد ید على مطبخة كهر بائية أو غازية. 
" وفي وقت تقديم الطعام. توضع 100 غرام تقريبا من الزبدة في المقلاة حيث تذاب . ويوضع صحن في متناول اليد. تغمس 
الرغيفة الأولى بسرعة في هذه الز بدة وترتب في الصحن. ثم توضع من فوقها رغيفة أخرى ناشفة. 
تواصل نفس العملية مع وضع الرغا یف الواحدة فوق الاخری ( الناشفة فوق المدهونة ) إلى أن تنفد الرغا يف. 
عندئذ . توضع هذه Ug‏ من الرغايف في المقلاة التي لم يبق فيها زبدة حيث تسخن سريعا بتقليبها. 
ثم ترتب الرغايف في الصحن . ويذر عليها مسحوق السكر ومسحوق القرفة. وتقدم في الحال. ومن الممكن أيضا أن تقدم 
هذه الرغايف ‏ من غير أن يذر عليها سكر ولا قرفة - مصحوبة بمسحوق السكر والعسل الساخن وذلك بحسب الذوق. 
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المقادیر لصنم 20 من الملاوي على التقر یب 
0 غرام من الطحین ( انظر إعداد عجينة الرغایف في الصفحة 14( 


تعمل 20 35 من حجم مدر ينة متوسطة. 

توخذ الكرة التي dau: Ages‏ وا المائدة وأطراف الاصابع SL‏ بت ven‏ العجينة بتمدیدها وتسطیحها > 
الحصول على مُورق مربع من dE‏ ورقة کاغد. تطوی الجوانب w‏ الواحد على الاخر بحيث ofS‏ مستطیل طوله 40 سنتم 
تفريبا. يمدد هذا الشريط المطاط بالطول قلیلا ویلف pics CUS‏ الاستمرار في تمدیده بلطف أثناء متا بعة لفه, 
توضع اا العجين هذه واقفة ate‏ بخفة. 

يعمل نفس الشيء بالكرات الاخرى حتى تنفد مع البدء Ab Lil‏ کونت yi‏ . وتدهن المائدة pled;‏ مرارا بالزيت. 


ea 
ps delas SN GILG تنصب المقلاة علی نار معتدلة الحرارة. تسطح الاسطوانة التي کرت الا‎ 
في المقلاة المدهونة دهنا جد خفیف.‎ LLG مَك کرتون غلیظ ( 2 إلى 3 ملم ). یوضع المستدیر مبسوطأ‎ 


ینضج الوجهان معاء ثم تخرج الملوية من DU)‏ وتشق من USE‏ بواسطة سكين BS‏ فى Je‏ بحیث تفرق الملوية إلى 
مستد يرين ر كين من الطرف. تعاد نفس العملية إلى أن ینفد العجین جمیعه. | 

تنضج هذه الرغایف . في الفالب في مقلاة من الطین على جمر متقد. ولکن من الممکن أيضا أن تنضج على نار معتدلة 
الحرارة. فى مقلاة الحدید. على مطبخة US‏ غازية. وعند تقدیم الطعام. تذاب في المقلاة 100 ple‏ من الز بدة 
تقریبا تفمس فیها سريعا کل ملوية من وجه واحد. ثم توضع الواحدة فوق الاخری في صحن. 

حينئذ. توضع eed‏ الملاوي هذه في المقلاة التي لم تبق فیها زبدة. وتسخن سريعا مع تقلیبها . تقدم الملاوي جد حامية. 
مصحوبة بالعسل و بمسحوق السکر تبعا للذوق. 


الملاوي بالخليع ( انظر إعداد الخليع فى الصفحة 12( 


لإعداد 20 من الملاوي. يلزم ؛ 
0 غرام من الطحین ( انظر طزيقة إعداد عجينة الرغایف ) 


نفس طريقة cl‏ على مستطیلات المورق على طولها كله. بضع خيوط من الخلیع . قبل لف 
المورق إلى أسطوانات وتسطيحها من أجل أن تعمل منها الملاوي. 


الرغايف المقلية بالزيت 


0 غرام من الطحين. يعمل منها 40 رغيفة على التقريب 


تعمل عجينة الرغایف ( انظر طريقة الاعداد فی الصفحة 14 ) تکون مربعات المورق الصفيرة كما وصف في « وذنین 
القاضي ». تسطح المربعات خفیفا. وتفمس, أربعا آربعا أو ne dan‏ 

تقلی الرغا یف من وجهیها بتقلیبها. تخرج من الزیت عندما تتخذ لونا ذهبيا. ثم تترك تقطر. 

تقدم مصحوبة بمسحوق السکر و بالعسل الساخن, تبعا للذوق. 
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الرغا یف المحشوة بعقدة اللوز 


المقادير ل 40 من الرغایف. 
0 غرام من الطحین 
عجينة الرغا یف ( أنظر الاعداد في الصفحة 14( 
0 غرام من اللوز 
5 غرام من مسحوق السکر 
بیاض Las‏ واحدة 
ملعقة مملوءة جيدأ بالقرفة. سکر أو عسل بحسب الذوق 


حشوة عقدة اللوز : 
يقشر اللوز . ثم يطحن ثلاث مرات في مطحنة الکنتة مع مسحوق السكر. ثم یخلط الكل ببياض البیض والقرفة. تعجن 
عقدة اللوز هذه عجنا شد يدا. 
الإعداد : 
تعمل عجينة الرغايف ( أنظر الإعداد ) تكون منها 40 كرة من حجم المشمشة. تزيت زاوية المائدة. وتطرح عليها الكرة 
الأولى التي تمدد بتمطيطها وتسطیحها بأطراف الاصابع المدهونة أيضا بالزيت. تمدد طولا وعرضا حتى الحصول على 
مورق مربع من AL‏ ورقة کاغد. 
يمدد مقدار جوزة من عقدة اللوز وسط هذا المورق. يطوى المورق أول الامر على ثلاثة بشي جانب على آخر. ثم يطوى 
هذا المستطيل على BW‏ بحيث يتكون منه مربع ضلعه 10 سنتم تقريبا. 
حينما يتم صنع جميع المربعات المحشوة. تسطح باطراف الأصا بع تسطيحا خفیفا. ثم تقلى آربعا آربعا أو خمسا خمسا في 
الزيت الغليان . تقلى الرغايف Bo‏ من وجهيها. بتقليبها وتخرج من الزيت عندما تتخذ لونا ذهبيا. ترك تقطر بضع FU‏ 
قبل تقديمها مصحوبة بمسحوق السكر. أو بالعسل تبعا للذوق. 


ملحوظة : من الممكن أيضا أن تغمس الرغايف في العسل الساخن جدا قبل تقد يمها. 


一 © 

Ows 一 ۰‏ 
aa‏ 
من أجل صنم 30 رغيفة تقریبا. یلزم : 


0 غرام من s je Lu al‏ ملعقة قهوة من الملح 
5 غراما من الخميرة ماء دافیء - عسل زیده 


یغربل الطحین, ویصنع منه عجينة في كثافة عجينة الخبز. تعجن جیدا. وتعرك مدد عشرین دقيقة. تكون منها 55 كبيرة 
پذر على المائدة قلیل من الطحین. ویوضع عليه كرة العجين التي يذر فوقها بدورها قلیل من الطحین. تبط بالورای مع 
قلب العجينة عدة مرات إلى أن يبلغ سمکها نصف ستتم. 

تقطع في المجينة أقراص صفيرة بواسطة مجواب as‏ بواسطة GS‏ فمها ذو حرف رقیق. تعاد نفس 
العملية حتی نفاد العجین. 

یبسط كل قرص بالوراق على المائدة التي ذر علیها الطحین. مع قلب القرص عدة مرات والعناية بذر الطحین عليه جیدا. 
3 توشعم Bde O‏ رق سملم قرا 
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الإنضاج : 


توضع مقلاة الطين على جمر متقد ناره قوية نحو ما. تترك المقلاة تحمى. تؤخذ الرغيفة الاولی في لطف وينفض عنها 
الطحين. ثم توضع مبسوطة في المقلاة. تترك تسخن ثم تقلب مرتين. تعتبر الرغيفة متقنة إذا خلت من الثقوب وانتفخت . 
كما تنتفخ نفاخة صغيرة AU‏ بالهواء . عندئذ تقلب الرغيفة مرة أخيرة ثم تخرج من المقلاة . تفرق الرغيفة في الحال 
بحيث تصير قرصين SPST‏ من الطرف ليس غير. 

فان حدث أن وجد ثقب أو عدة ثقوب في الرغيفة فإنها لن تنتفخ. عندئذ تغلق هذه الثقوب بالضغط عليها خفيفا بخرقة 
وترك الرغيفة تنتفخ. تمسح المقلاة وتنضج الرغايف آولا بأول مع البدء دائما بالتي کوانت VI‏ توضع الرغایف الناضجة 
واحدة فوق الاخری على قطعة ثوب نظيفة. 

وعند تقديم الطعام. توضع قطعة كبيرة من الزبدة في مقلاة. ويخلط بها مقدار نصف كأس شاي من العسل. وتسقى 
بملعقتين أو ثلاثة من ماء الزهر. يسخن الخليط وتغمس فيه الرغايف إلى أن تتشبع به. تسخن بضع دقائق ثم تقدم في 
الحال. 

ملحوظة + يمكن أن يعوض العسل بمسحوق السكر المذاب في الز بدة. 


فطائر غليظة من صنف الرغايف مختمرين. 
بعد أن يعرك العجين. تعمل منه فطائر كبيرة أغلظ من الفطائر السابقة . من سمك 3 إلى 4 ملم. وتنضج بنفس الطريقة . 
SH‏ فى الز بدة المذا بة مع الشاي بالنعناع. 


المقادير ل 15 سفنحة 
0 غرام من الطحين ملء ملعقة قهوة من الملح 
LE 5‏ با من الخميرة العادية زیت للقلي 
کاس كبيرة ونصف تقريباً من الماء الدافىء 


يغربل الطحين فى قصعة. يجوف وسط الطحين. ويصب في التجويف الخميرة المطلوقة مع الملح والماء. يخلط الطحين 
بالماء قليلا قليلا حتى الحصول على عجينة متماسكة. تعرك هذه العجينة شد يدا مدة عشرين دقيقة. ثم يزاد فيها شيئا فشيئا 
الماء الباقى. مع تهوية العجین. abs,‏ بكلتا اليد ين على المائدة في قوة. كما ذكر في صنع ورقة البسطيلة ( انظر الصفحة 
14 ( 

وهكذا نحصل على عجينة لينة ومطاطة.. توضع العجينة في إناء. تفطی, وتترك لتختمر في مکان.دافیء مدة 2 إلى 3 
ساعات تقریبا. یخلط العجين بعد ذلك. يؤخذ من العجين مقدار بيضة دجاجة. تزیت الاصابع, تثقب « بيضة » العجین من 
وسطها ویلقی بها في الزیت الغلیان. وللا بقاء على الثقب مفتوحا نوسعه قلیلا بالتمطیط بواسطة قضیب AS‏ تعمل 
سفنجات أخرى ويلقى بها أولا باول في المقلاة. وتقلب سریعا لكي تنتفخ جیدا. وتذقب سويا من وجهیها . یخرج السفنج 
من المقلاة بالمخطاف و بترك بقطر. 

يقدم فطورا مصحوبا بالشاي المنعنع. وقد يؤكل السفنج بالعسل أو بدونه حسب الذوق. 


بغرير نوع من الرغا یف أحد وجهیه أملس. والآخر مخرّق بالعدید من الثقوب الصفيرة. 
البغرير رغایف خفيفة تذوب في الفم. تؤكل مدهونة بالزبدة ومصحوبة بالعسل أو بمسحوق السکر (راجع الصفحة 15( 
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بعرير: 


الحلیب الرا یب 


يروب الحلیب برغب القوق الذي جفف ودق في المهراس واحتفظ به في بوقال مسدود باحکام. 
وليرؤب ليتر واحد من الحلیب يلرم : 

ملء ملعقة حساء من زغب القوق البري 

ملعقتا حساء من ماء الزهر 

4 أو 5 ملاعق حساء من مسحوق السکر بحسب الدوق. 


توضع ملعقة زغب القوق البري المدقوق في زلافة. ویفطی بالماء الدافی». یحلی الحلیب بالسكر ویعطر بماء الزهر ثم 
ba‏ على النار. یصفی زغب القوق في نسیج رقیق. ویعصر جیدا لاستخراج سَيّاله كله. یخلط هذا السيّال سریعا بالحلیب 
الدافیء. 

يصب هذا الحلیب فورأ في زلايف. تغطی وتترك في مکان دافیء لیروب الحلیب. زمن الروب من ساعة إلى ساعة ونصف. 


» اللبن » وهو الحلیب الممخوض, يمخض إما في شكوة. وهي وعاء من جلد للماء أو للبن. واما في خا بية. وهي جرة 
مخصوصة لهذا الفرض. | 

يصب الحلیب أول الأمر, في قدر ( إناء من فخار ) یفطی ويترك لیروب, ویتطلب ذلك من يومين إلى أربعة أيام تبعا 
للفصل وأحوال الطقس. وبعد أن يروب الحلیب . يصب في الشکوة. تعلق الشكوة بطرفي حبل بين غصني شجرة بالباد ية 
ترخ الشكوة وتحرك في صبر إلى أن يسمع للمخیض بقبقة متميزة تشیر إلى أن ذرات الدسم التي يكوّن منها كرة الز بدة 
قد انفصلت عن الحلیب الرائب الذي أصبح من جد يد سيّالا. 

حينئذ « يفرغ » « اللبن » في جرة عبر مصفاة دقيقة العيون. 

وفي الخابية يصب الحليب الرائب كذلك ويمخض بواسطة عمود ينتهي بقرص من الخشب. 

يوضع على فم الخا بية غطاء من الخشب في وسطه ثقب يدخل منه العمود فيحرك بشدة من أعلى إلى أسفل 

وحينما تظهر ذرات الدسم على وجه المخيض يكون « اللبن » قد ادرك. 
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ولتیسیر المخض یزاد في الشكوة أو الخابية ليتر من الماء الدافیء في أول العملية. 
يقدم « اللبن » جد بارد. وحده. أو يعمل به ( السیکوك ) ( انظر طريقة الاعداد فى الصفحة 148( 
إذا كان الرائب قلیلاء آمکن مخضه بالمازجة ( مکسیر ) 


الجبن الطسري : 


یصنمه اللبانون المحترفون . وهو نوع من الحلیب الرائب اي Jam‏ في قطع من اللسیج الرقیق لیقطر, و بعد WS‏ یوکل 


الحبن المملج t‏ 


حلیب le tl,‏ ثم پقطر ویجفف في نوع من الاوعية المسطحة المضفورة من الحلفاء. بتخذ شکلها فیجیء Le‏ 
كديرا طاوصلا AGS SINS el‏ تباغ ال es ei‏ ي الي e‏ خلب الب 
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EA]‏ والحلاوی 


الخلوى الرغيقة 


هذه الحلواء المعسلة الفنية . تقدم. فى غالب الأحيان. في حفلات الزفاف. والختان. والعقيقة. ترتب في صحن عميق. على 
شکل مخروط تعلو فمته كرة من الز بدة الطر Ay‏ 


المبدأ أن Aa)‏ حلوانہون متخصصون هذه الحلوى بیقادیر كبيرة ‏ وعلى كل Je‏ هاهي المقادير الكافية لعشرة أشخاص : 


0 غراه من طحين القمح الصلب المنخول في غربال الحرير 
0 غراه من الطحين الابیض الرقيق 

ملء ملعقة قهوة من الملح 

نصف كأس شاي من ماء الزهر 

زيت للقلي 

ble 


a من‎ als 2 


تعمل عجينة من الطحین والملح والماء. تعرك شد يدا. مدة نصف ساعة. وتجعل في مثل تماسك عجينة 

الرغا یف ( انظر الاعداد في الصفحة 150( 

تدهن هذه العجينة بالزیت وتكوّن منها کویرات في حجم المشمشة. 

يغلى الزیت في مقلاة. تمدد الكويرة الأولى LES,‏ بتسطیحها حتی الحصول على Gist‏ مربع من شمك ورقة کاغد. ثم 
یقلی من وجهیه في الزیت الفلیان إلى أن یتخذ لونا ذهبیا. يترك المُورق ليقطر. ثم یسحق ویفتت A‏ في القصمة. 
و بنفس الطريقة تمدد الکویرات الأخرى وتقلی . بینما يقوم شخص آخر بسحق وتفتیت الرغا یف المقلية. 

حينئذ يسخُن نصف العسل ویزاد فيه ماء الزهر. يترك يغلي بضع ذَقَائق . ثم یخلط بفتات الرغا یف المسحوقة. يترك على 
النار بضع دقائق. تفرش هذه العجينة في القصعة وتترك ترتاح 24 ساعة. وفي الفد. یسخن العسل الباقي ویترك يَغلى. يرفع 
عن النار. تسقی العجينة بهذا العسل الحامي جدا مع تحریکها. تخلط جيدا. وتوضع في مصفاة لتقطر. يضغط علیها 


استخراج ما فیها من زیت زائد. ثم ترتب في صحن مستد ير وتترك تبرد. 
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البریوات بالعسل واللوز 


المقادیر UL‏ بريوة 
0 غرام من اللوز 
5 غرام من مسحوق السکر 
Claw 4‏ صحيحة 
ملعقتا قهوة من القرفة 
ثلائة أرباع اللیتر من الزیت ( لقلي اللوز ) 
2 كأس شاي من ماء الزهر 
2 كلغ من العسل 
زیت للقلي 


ورقة د بسطيلة من 15 سنتم على 10 سنتم لكل بريوة. 


يقشر اللوز. ويغلى ثلاثة أرباع الليتر من الزيت. يمسح اللوز ويرمى في الزيت الغليان. يترك حتى يتلون خفيفا ثم 
يقطر. يحتفظ بزيت القلي. 

يطحن هذا اللوز المقلي مرة واحدة في مطحنة الكفتة. يغلى نصف الزيت الذي قلي فيه اللوز. ينقص من النار. ويرمى في 
الزيت الغليان اللوز المخلوط بمسحوق السكر والقرفة. ويصب فيه قليلا قليلا البيض المخفوق مع تحريك الخليط . يزاد ماء 
الزهر ثم يرفع عن النار. 

تطوی البريوات بعد أن تبرد عقدة اللوز. مع اتباع الارشادات المتعلقة بمختلف أشكال طي البريوات ٠‏ الستطيلة منها 
ze,‏ 

ا و ولد قلع E oe‏ وی عا OSA IRB‏ نان 
تتشبع بالعسل مقدار الوقت الذي یستفرقه قلي تلك التي وضعت في المقلاة. ثم تخرج البریوات من العسل وتترك تقطر. 
وفي st‏ قلي البریوات. یغلی العسل علی النار من حین |لی حین SD‏ بحتفظ بحرارة مرتفعة نحو تا 

و بعد أن تبرد البریوات . یحتفظ بها في Le‏ من القصدير الآ بيض تسد بإحكام. 
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المقادير 
يؤخذ 1/2 كلغ من الطحين ويعجن مم كرة في حجم حبة طماطم كبيرة من خميرة الخبز (انظر إعداد الخميرة في 
الصفحة 14). 
1 كلغ من الطحين الابيض الرقيق 


مح بيضة واحدة (صفرة البيض) 

0 غرام من الجلجلان المحمصء المطحون ثلاث مرات في مطحنة الكفتة 
0 غرام من الجلجلان المحمص ليذر على الحلوى بعد قليها وتعسيلها 
مقدار نصف كأس شاي من الخل 

مقدار نصف كأس شاي من ماء الزهر 

مقدار نصف كأس ثأي من الزبدة المذابة 

ملء كأس شاي من زيت كاوكاو 

قبصة من الزعفران الحر المدقوق 

6 ليترات من العسل 

4 ليترات من الريت للقلي. 


في المساء : 

يغر بل 500 غره من الطحين. يجوف وسطه. يملح . وتوضع في التجويف كرة الخميرة المطلوقة في قليل من الماء. يخلط 

الجميع حتی لحصول عى عجينة في مثل كثافة عجينة الخبز - فإذا تعذر الحصول على الخميرة البلدية. عوضت بعشرين 

غرم من لخصرة عدية يعرك العجين شديدا مدة نصف ساعة. تكون منه كرة وتوضع في إناء عميق نحو U‏ یغطی. 

ويترك هي مر ضع دهىء ليختمر حتى الغد. 

: al وفي‎ 

لزه أن بكون المح الذي سیشتفل فيه بعرك وخلط العجين دافئاء إن هذا أمر جد مهم ! تغلق الآ بواب والنوافذ إن اقتضى 

الحل. یفقس جنجلان ويقطر ثم یحمص, ويطحن au‏ 250 غرام ثلاث مرات متتا بعة فى مطحنة الكفتة. يغر بل الطحين 

ويخلط un.‏ لمصحون وبالزيدة المذا بة والزيت. 

يسخن الخل ومء لزهر ويطلق فيه الزعفران . ثم يمزج الخليط بالعجينة التي اختمرت منذ الامس. يضاف إليها صفرة 

بيضة وبيضة كاملة. ثم تخلط العجينة المختمرة بالعجينة الاخری. يعرك هذا العجين شديدا طوال مدة صنع Al‏ يوش 

يلزم أن بتعاون في صنم tp K‏ شخصان على الاقل nl.‏ يعرك ool‏ في استمرار. والاخر د يصنع الحلوى. تؤخد 

كرة من العجين. تبسط وتمدد طولا بالوراق حتى الحصول على ورقة من سمك 2 ملم مع تقليبها ظهرأ لبطن Lie‏ يقطع 

في الورقة بالناعورة ( عجلة صغيرة (LÉ‏ مربعات ضلع المربع 10 سنتم تقريبا. تشق فيي كل مربع خمسة شیور عرض 

السير 2 سنتم. تدخل سا بة اليد الیسری بين A‏ يقبض باليد اليمنى الطرفان المستقيمان للمربع. ثم 

يضغط عليهما یتست ثم توضع بع الحلوى المصنوعة المتشا بكة السیور فى لطف pS‏ سيورها وئفظی. وعندم يت 
صنع الحلوى تترك لتختمر مدة نصف ساعة تقر يبا. بعد ذلك تقلى الحلوى من وجهيها في الزيت الغليان حتى تتخذ لون 

ذهبيا. ويلقى بها وهي حامية في العسل الذي آغلي ۽ بضع دقائق ثم رفع عن النار. تترك الحلوى تنقع فى العسل طوال مدة 

قلي تلك التي وضعت في المقلاة أو في طنجرة الزيت الغليان. ثم تخرج الحلوى المعسلة بواسطة مرغاة. تقطر ويذر على 

أحد وجهيها. وهي لا تزال حامية. الجلجلان المحمص. 
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A AA SL TA ll يعدن‎ 

والمبدا أن الگریوش تعتبر متقنة جيدة إن هي تشربت من العسل المستعمل نصفه أو أكثر. 

يترك الگریوش يبرد ثم bin‏ في علب من القصدیر الا بیض. 

ملحوظة : من الممکن استعمال العسل الباقي لتعسیل البريوة باللوز أو لصنع حلواء الجلجلان التي تعمل من حبات السمسم 


الحلوی USERN‏ ( الزلابية ) 


0 غرام من طحین القمح الصلب النخول في غربال الحریر 0 غراما من الخميرة العادية. 
0 غرام من الطحین الأبيض الرقيق 2 كلخ من العسل 
ملعقة قهوة مملوءة جیدا بالملح ماء 


یوضع الطحین في القصعة. ويجوّف وسطه. یزاد فيه الخميرة المطلوقة في قليل من الماء مع الملح. یخلط الطحین بالماء 
الدافیء حتی الحصول على عجينة متماسكة نحو u‏ 

تعرك هذه العجينة شدیدا مدة عشرین دقيقة. ثم یزاد فیها الماء قلیلا قليلا. مع تهوية العجينة وخطها بکلتا اليد ين على 
القصعة. كما ذکر عند الحدیث عن عجينة الورقة. ( انظر الاعداد في الصفحة 14 ). يزاد الماء حتی الحصول على عجينة 
سيّالة شيئا مّا. تکون وسطا بين عجينة السفنج وعجينة بغرير ( انظر الصفحة 15( يترك العجین يرتاح مدة ثلاث ساعات 
كاملة. يغلى الزیت في مقلاة. ويصب العسل في طنجرة كبيرة حيث يغلى. ثم ترفع الطنجرة عن النار. _ 

يملا ك من سيال العجين ويقبض عليه بسبابة وإ بهام إحدى اليدين. ویسد أسفل N‏ بسبابة اليد الاخری. Oya?‏ من 
علو مناسب . أسفل القمع نحو مقلاة الزيت الغليان. ترفع السبا بة التي تسد أسفل القمع. ويرسم سريعا بالعجينة السيالة زهرة 
e‏ 15 سنتم تقريباء ذات نوريات مستديرة ومتشا بكة. تذكب الحلزی AS‏ من وجهيها. ويلقى بها حامية في العسل 
الساخن جدا. تترك في العسل بضع دقائق. ثم تخرج وتقطر. تعاد نفس العملية حتى نفاد العجين. 

يسخن العسل من حين لآخر لكي يحتفظ بحرارة مرتفعة نحو ما. تقدم الشباكية مع الحريرة أو في نهاية وجبة الطعام. 


المقادير ل 60 إلى 70 قطعة 
0 غرام من الطحين الابیض الرقيق 
0 غرام من طحين القمح الصلب المنخول في غربال الحرير 
0 غرام من السکرالصقیل 
0 غرام من السمن 


خط ان غا ان A a‏ کرو کرو ete pares,‏ 
بعدئذ . يطحن هذا الخلیط مرتین متتالیتین فى مطحنة الکفتة. ثم تعرك هذه العجينة 
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بضع دقائق. يؤخذ من العجين مقدار جوزة. تكوّن كرة. تسطح الكرة في aul‏ بنقلها من كف إلى کف. DL‏ العملية 
حتی نفاد العجین. تصفف الغريبة. أولا اول cle‏ صفيحة غير مدهونة بالسمن. تنضج في فرن معتدل الحرارة مدة 10 إلى 


5 دفقه. 


الغريبة بالشميدة 


poli!‏ ل 50 قطعة 
1 كلغ من السميدة الرقيقة 
0 غرام من سکر سنيدة 
6 بیضات 
مقدار نصف کأس شاي من زیت كاؤكاو 
مقدار نصف کأس شاي من الزبدة المذابة 
كيس صفیر من خميرة الحلوی 
كيس صغير من الوَنيلة ( فانیلاً ‏ 


يخقق البيض مع سنيدة إلى أن يبيّض هذا الخليط. ثم يمزج به الزيت والزبدة المذابة. والخميرة. والونيلة. ثم تعجن 
السميدة بهذا الخلیط. 
تدهن الیدان مرارا بماء الزهر. تكوّن من العجين كرات أكبر بقلیل من الجوزة. تسطح الكرة المكونة قليلا بضفطها من أحد 
الوجهین على مسحوق السکر الصقيل. بحيث یحصل على نوع من الاقراص الصفيرة. تصفف أولا بأول. بعضها متباعد من 
بعض. ووجهها المسكر إلى اعلی. فوق صفائح مدهونة بالز بدة. 
ينضج في فرن معتدل الحرارة مدة 15 إلى 20 دقيقة. 
مه 317 ۰ os‏ 
Lo LE‏ الجلجلان ( حبوب السمسم ) 


- 


المقادير لاربعين قطعة على AD‏ یب 
0 غرام من الجلجلان المحمص 
0 غرام من الطحين الرقيق المحمص 
0 غرام من مسحوق السکر 
3 بيضات كاملة 
كيس صغير من خميرة الحلوی 
قشرة مبشورة لليمونة واحدة 


یفسل الجلجلان ويقطر. ثم يحمص على النار. ویقلب إلى أن يتحمّر جيدا. يحمص الطحين أيضا. ثم يغربل في غربال 
الحر بر. 

عندئذ. یطحن الجلجلان المحمص مرة واحدة في مطحنة الكفتة. یوضع مسحوق السکر. والخميرة. وقشر اللیمون المبشور 
على المائدة حيث یخلط بالجلجلان والطحین. يجوف وسطه ویکسر فيه ثلاث بيضات. یخلط هذا المز یج ويعرك شد يدا. 
Wh,‏ يحصل على aS Tie‏ ولينة نحو ما. تدهن الیدان بالزیت. وتكوّن كرات من حجم الجوزة . تطح الكرة قلیلا 
بضغطها من جهة واحدة على السکر الصقیل. 

تصفف ال قراص. Y‏ الوجه المسكر إلى الأعلى. على صفيحة مدهونة بائزیت. تنضج في فرن معتدل الحرارة مدة 15 
دقيقة تقریبا 
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الغريبة باللوز 


المقادیر us Y‏ 80 إلى 90 قطعة 


1 كلغ من اللوز قشرة لبمونة Lado‏ 
0 غرام من السکر الصقیل كيس صغير من الونيلة (فانیلا) 


3 بیضات کاملة 


يقشر اللوز ویطحن مرتین في مطحنة الكفتة. ومن جهة آخری. یخفق البیض مع السکر الصقیل إلى أن یبیض الخلیط 
جیدا. يضاف إليه قشر اللیمون المبشور رقيقا والونيلة. حينئذ. یمزج هذا الخليط بعقدة اللوز. فیحصل على عجينة لينة شیم 
Avy‏ 

PEE ul Sais ET ey پاپ‎ Sa 
" واحدة على السکر الصقیل.‎ 

تصفف الاقراص. آولا باول. بعضها متباعد عن الاخر, ووجهها REA‏ إلى le‏ علی صفيحة مدهونة بالزبدة. ینضج في 
فرن معتدل الحرارة مدة 15 إلى 20 دقيقة. 


کب غزال 


المقادیر لاعداد 70 إلى 80 dale}‏ 
عقدة اللوز. المورّق t‏ 
1 كلغ من اللوز 0 غرام من الطحين 


0 غرام من سكر سنيدة ملء ملعقتي حساء من 
مقدار ثلاثة أرباع كأس ماء ماء الزهر 

من ماء الزهر بيضة واحدة 

نصف ملعقة قهوة من القرفة ملعقة حساء من الزبدة المذابة 


مقدار بيضة دجاجة من الزبدة 


إعداد عقدة اللوز t‏ 
يقشر اللوز. يشل ويمسح بنسيج نظيف ويخلط به مسحوق السكر وماء الزهر. يطحن مرة أولى في مطحنة الكفتة. ويزاد 
فيه عندگذ القرفة. والريدة وبيضة کاملة. یمزج الكل ثم یطحن مرتین في مطحنة AU‏ تمجن هه المقدة dat‏ یوخذ 
EE‏ منم وتیل ما سای سره تدای 

إعداد الورقة : 

e او عاق‎ O فلا فاد يلت‎ FI ee 
عجينة الخبز.‎ BUS 

تمرك هذه العجينة شدیدا مدة نصف ساعة. مع المناية PER‏ العجین. 

وطوال مدة صنع کمب الغزال, پواصل شخص OÙ‏ عرك oda‏ السجينة E‏ منها تباع 
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خذ قطعة من لعجين تعمل منها كرة من حجم 

5 sin 
تؤخذ قطعة من | بوتا 59 ظهرا لبط عدة‎ 
0 بر‎ 


ol 


oO 
ق. مع جذ بها في‎ 
تلف هذه العجينة حول الوراق. مع‎ à 
عند د‎ 
أناة لكي لا تتمزق‎ 


1 ÿ la, بلا عر‎ yb Us à العجينة‎ ٠ 3 


La 
2 تقر‎ 
کرتون رفیق, 1 ملم‎ a من‎ 


2 


تصفف GUT‏ عقدة اللوز Ll‏ وبالطول في وسط 
الشریط. مع ترك فراغ من 3 إلى 4 سنتم بين 
الواحد والذي al‏ 


te 


۱ تجذب العجينة بالعرض وترقق بقدر المستطاع. 
تطوی عرضا بحيث تتفطی عقدة اللوز. 


تقطم الحلوی بالناعورة المسئنة مع ترك حاشية من 
۱ 2 إلى 3 ملم. 


ثم تقرص الحلوی من الاعلى مع إعطائها شكل 
الهلال. تصفف الحلوى على صفيحة مدهونة بالزيدة. 
١‏ وتنضح في الفرن على نار معتدلة مدة 15 إلى 20 


کقب القزال EE‏ 
نفس طريقة الاعداد السا بقة. 
يلف في ورقة أغلظ نسبيا. ويحتفظ له بشكل المقائق. وبعد النضج . یفس حاميا في ماء الزهر المسخن. ثم يلف في 
مسحوق السكر الصقيل. 


التّجر المحشو 


المقادير ل 500 غرام من اللوز 
0 غرام من التمر الجيد الذي لم ينضج كثيرا 
0 غرام من مسحوق السكر 
3 ملاعق حساء من ماء الزهر 

ملون : أحمر أو أخضر . 


يقشر اللوز ویسح بنسيج نظيف. يحمص في الفرن إلى أن يتخذ لونا ذهبيا. ثم يخلط à‏ مسحوق السكر. وماء الزهر 
يزاد فيه قطرة ملون أحمر أو أخضر بحيث يأخذ. بعد مزجه. Us‏ زاهيا براقا. 

يمسح التمر. وينزع نواه بشقه من جهة واحدة. ثم يحشى بمقدار جوزة مفتولة جيدا وملساء. 

يلف في مسحوق السكر. ويصفف في صحن. 
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YSU‏ الملوك 


المقادیر لماثة قطعة تقریبا 
عقدة اللوز: 
0 غرام من اللوز 
0 غرام من سکر سنيدة 
Lake 1/2‏ قهوة من القرفة 
ملعقة حساء من الزبدة المذابة 
3 ملاعق حساء من ماء الزهر 
ملوّنات ؛ الأحمر والاخضر والاصفر 
عود النوار ( القرنفل » أو شرائح لوز رقيقة 
المورّق ؛ 
0 غرام من الطحين 
3 ملاعق حساء من ماء الزهر 
ملعقة حساء من الزبدة المذابة. 


يقشر اللوز ويمسح بقطعة ثوب نظيف. ويخلط بسكر سنيدة. وماء الزهر. يطحن في مطحنة الكفتة ثلاث مرات متتا بعة. 
يُزاد في هذا الخليط الز بدة المذا بة والقرفة. ثم تعجن هذه العقدة قليلا. 

تفرق عقدة اللوز ثلاثة أجزاء. O‏ كل جزء منها خفيفا بملژن مخالف. ثم تعمل منها كرات لها حجم وشكل الجوزة, 
ویحتفظ بالكرات Ale‏ 

يمزج الطحين بماء الزهر والزبدة المذابة. تعرك هذه العجينة شد يدا ليعمل منها المورّق . تبسط هذه العجينة بالوراق مع 
تقليبها مرارأ. ثم تلف حول الوراق. مع تمد يدها في لطف إلى أن تصير شريطا طويلا من AL?‏ كارتون رقيق. أي من مىك 
1 ملم تقریبا. تقطع بالناعورة المسننة أشرطة طويلة عرضها 3 ملم. تلف جوزات عقدة اللوز بهذا الشريط. ثم يغرز فى رأس 
كل جوزة من عقدة اللوز شريحة لوز رقيقة. أو عويد من عود النوار تبعا للذوق. تصفف القطع واقفة على صفيحة مدهونة 
بالزيت. 

تنضج هذه الحلوى في فرن معتدل الحرارة من 10 إلى 15 دقيقة تقريبا. 


المقادير: 
4 بياض البيض المخفوق شديدا جدا 
1 كلغ من قلع السكر 
2 ليتر من الماء 
2 أو 3 حبات مدقوقة من المصطكة ( الصمغ العربي ) 
مقدار حبة حمص من الشب 


يوضع السكر في طاوة. یفطی بنصف ليتر من الماء ويسخن حتى درجة الفلیان. يضاف إليه الشب المدقوق والمصطكة, 
يترك يطبخ حتى يبدأ يطلق الخيط . يرفع عن النار قبل أن BO‏ في التلون. 
يخفق بياض البيض شديدا. يصب عليه قليلا قليلا السكر الدافىء مع مواصلة خفق هذا المزيج مدة 20 دقيقة على الأقل. 
عندئذ يزاد فيه اللوز المحمص. يصب هذا الخليط الناصع البياض في إناء أجوف. 


يترك يبرد ويجمد قبل تذوقه. 
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GÍA نوع من‎ ( JA 


AS 1‏ ونصف من الطحین الابیض الرقیق 

0 غرام من السکر المدقوق شدیداً في المهراس 

5 غراما من الخميرة العادية 

3 ملاعق حساء من مخلوط الجلجلان المحمص وحبوب الانیسون (BUN)‏ 
4 أو 5 حبات من RL‏ المدقوقة مع 1/2 ملعقة قهوة من الملح 

کأس شاي من الزبدة المذابة 

کاس شاي من ماء الزهر 

یزاد عليه أو ینقص منه بحسب قدرة الطحین على التشرب 


يؤخذ . بادیء ذي بدء نصف الطحین المنخول, ويملح AB‏ ویزاد فيه 50 غراما من الخميرة العادية المطلوقة فى شيء 
من الماء ویبل الطحین حتی الحصول على عجينة أقل BLS‏ شيئأ ما. من عجينة الخبز. تعرك هذه العجينة عرکا شد یدا. 

وتوضع في إناء . یفطی ویوضع قرب مصدر للحرارة وتترك تختمر مدة 2 أو 3 ساعات تقريباً. 

وبعد أن یختمر العجین یوضع من جدید على المائدة. ویخلط به بقية الطحین المنخول. والسکر المدقوق و 25 غراما من 

الخميرة العادية. ويضاف إلى الكل الز بدة المذا بة . وماء الزهر الدافىء وحبوب الجلجلان والانسیون المخلوطان, La,‏ 

المدقوقة. ثم يعرك هذا الخليط عركا شديدا. وحينئذ. تشكل بسرعة كرات من حجم قبضة اليد وتسطح باليدين بتحويلها 


من كف إلى كف بحيث يحصل على نوع من الخبيزات المستديرة من a‏ 1 سنتم تقر یا 
توضع الخبیزات. أولا باول. على لحاف مفطی بقماش نظيف. تغطى الخبيزات تغطية تضمن لها الحرارة وتترك مدة 2 أو 3 
ساعات تقريبا. 


يتحقق من اختمار العجين بان يضغط بالاصیع في أناة على الخبيزة. 

فإذا عادت العجينة. بعد رفع الأصبع. إلى حالتها لأولى اعت zl‏ ت مختمرة. حينئذ. تدهن الخبيزات بمحة البيض بواسطة 
و 

مرقاش ( فرشاة » وتثقب كل خبيزة بالشوكة في مواضع ثم تدخل إلى الفرن. 


y | 


تعمل عجيينة مثل عجينة القراشّل ( انظر آعلاه » تشکل بسرعة قضیبات من طول 20 ومن NA‏ توضع في 
محل ساخن نحو مًا . على GW‏ غطي بقماش نظیف وتفطی جیدا. تترك تختمر مدة 2 أو 3 ساعات تقریبا. 

وللتحقق من اختمار العجين. يضغط عليه بالأصبع فى خفة ثم يرفع الأصبع . ویلزم حينئذ أن تعود العجينة إلى حالتها 
الاولی. تثقب عندئذ القضيبات بفرشاة في مواضع مختلفة ثم يُبعث بها إلى الفرن لتنضج نصف إنضاج . يعنى أن تخرج من 
الفرن وقد نضجت بالگاد. قبل أن يتورد قشرها. 

تترك ترتاح عدة ساعات بل وإلى الغد ثم تقصص القضيبات دوائر من مك 2 إلى 3 ملم. تصفف مبسوطة في صفيحة غير 
مدهونة بالزبدة وتحمّر في الفرن بضع دقائق. 

توضع بعد أن تبرد في Ue‏ من القصدير الا بيض من أجل أن تبقى dbs‏ 
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ere 
نوع من الفقاس لکنه أكبر منه جدا وأكثر سُمكا.‎ 
.) 169 الامر )1 انظر الإعداد في الصفحة‎ Ji تعمل | لقراكّل‎ 
وقل أن تتورّد‎ SEN عندما تختمر الخبيزات يبعث بها إلى الفرن حيث تنضج نصف إنضاج. تخرج من الفرن وقد نضجت‎ 
قشرتها.‎ 
الشریحه نصف سنتیمتر تعاد هده‎ de شطرين. ثم كل شطر شرائح‎ ofS تترك الخبيزات بضع ساعات. ثم تشطر كل‎ 
الشراك تح إلى الفرن لتنضج ولتتحمر جيدا.‎ 
تترك تبرد ثم توشع في علب من القصدير الا بيض لكى تبقى جد حل‎ 


الفقاس باللوز 


يعمل هذا الفقاس التقليدي من عقدة اللوز. ويلف في نفس المورّق الذي يلف غيه كمب غزال. ومن الممكن أ ن يلف أيضاً 
فى ورقة « بشكيظو » ( ( انظر الصفحة 183 ) مع حذف النصف من مقدار الخميرة. 


تعمل عقدة اللوز من : 
0 غرام من اللوز 
5 غرام من سكر سنيدة 
محة بيضة واحدة ( صفرة بيضة ) 
ملعقة حساء من ماء الزهر 
ملعقة حساء من الزبدة المذابة 
2 ملعقة قهوة من القرفة. 


بقشر اللوز بعد أن ينقع في الماء الغليان بضع دقائق. 

یسح بقطعة ثوب نظيف. يخلط بسكر سنيدة وبماء الزهر ويطحن في مطحنة الكفتة ثلاث مرات متتابعة. تزاد محة 

البيضة. والز بدة والقرفة. ويخلط الكل جيدا. تعمل عندئذ US‏ من طول عشرين سنتم ومن AEE‏ أكثر قليلا من AT‏ 

سيجارة. 

تعمل عجينة بشكيطو مع .حذف نصف الخميرة. 

SS‏ من شمه بتكمو دس بالوراق على مائدة مزيتة بسطا أقوى ما يمكن رقة. 2 إلى 3 ملم. يوضع قضيب 
ة اللوز على العجين بالطول وعلی بعد سنتيمتر واحد من الحاشية ثم يلف القضيب مرة واحدة في عجينة بشكيطو. 

sia ea‏ المصنوعة - ولا تترك أي حاشية - بالناعورة المسننة. gab‏ جيدا. وتكرر نفس العملية حتى نفاد عقدة اللوز. 

نحصل عددئذ على میات co‏ الأصع محشرة بعقدة اللوز. 

تسوّى هذه الاصابع وترئق ob‏ تحَوّبل. ثم تقصص بالمقص قطعا مثل الحمص في صفيحة مزيتة. 

ينضج في فرن معتدل الحرارة مدة 0 إلى 5 دقيقة. ويخرج من الفرن عندما يتخذ لونا ذهبیا. يترك يبرد. ويحفظ في 

علبة من القصد ير الا بيض لكي يبقى جدهش. 

ملحوظة : ويعمل من ما يبقى من عجين بشكيطو إما فقاس يصنع بنفس الطريقة ولا يحشى. واما بشكيطو ( انظر 

الاعداد في الصفحة 183 ( 

ومن أجل لف هذا الفقاس في مورق كعب غزال. تتبع نفس الطريقة مع تمدید الورقة أقصى ما یمکن من تمدید لكي تصير 


das, جد‎ 


1/0 


۳ Re a 


cos ی‎ OO di ۱ 
i itll 


& 


الفقاس بالربيب واللوز 


المقادير t‏ 
0 غرام من السكر الصقيل 
3 بیضات 


2 كأس شاي من الزبدة المذابة 

2 کاس شاي من زیت کازکاو 

0 غرام من اللوز 

0 غرام من زبیب بلا بزر 

كيسان صفیران من خميرة الحلوی 

كيسان صغيران من الونيلة 

0 غرام تقریبا من الطحین الأبيض الرقيق 


یخفق البیض مع السکر الصقیل إلى أن یبیض المزیج. يضاف إليه الز بدة المذا بة والزیت مع مواصلة التضريب. 

ومن جهة آخری. يقشر اللوز بعد أن ینقم بضع دقائق في الماء الغليان. 

يمسح بقطعة ثوب نظیف. ويطحن مرتين في مطحنة الكفتة. يمزج اللوز بالبيض المخفوق ويضاف إليه الونيلة. والخميرة. 
ماضيب المنقى الذي شلل ques‏ جیداء ثم يزاد في هذا الخليط قلیلاً قليلا. الطحين المنخول حتى الحصول على عجينة لينة 
أقل كثافة es‏ ما. من BUS‏ عجينة الخبز. 

عندئذ تعمل من العجين قضبان غليظة من سمك موزة كبيرة 

تصفف على صفيحة مزيتة وتنضج نصف إنضاج في فرن حام نحو U‏ تخرج من الفرن قبل أن تتورد القشرة. 

تترك ترتاح إلى الغد. ثم تقطع دوائر من سمك نصف سنتميتر مع الاجتهاد في أن لا تنکسر. تصفف في صفيحة غير مدهونة 
بالزبدة وتحمر في الفرن مدة عشر دقائق. 

وعندما تبرد تحفظ في Ue‏ من القصد ير الآ بيض من أجل أن تبقی جد هشة. 


سلو حلوى مقوية تعمل في أغلب الاحايين . أيام رمضان أو بمناسبة الولادة 


المقادير 
1 كلغ من الطحين الأبيض الرقيق 
0 غرام من الحلحلان المحمص 
ملعقة حساء حتى الشفة من النافم المدقوق ( أنسيون ) 
ملعقتا حساء من مسحوق القرفة 
0 غرام من مسحوق السكر 
0 غرام من اللوز المقشور والمقلي في 1/4 لتر من زيت كاوكاو 
0 غرام من الزبدة 
0 غرام من الصسل 
3 أو 4 حبات من المصطكة مدقوقة مم قطعة سكر 


يحمص الطحين في مقلاة ويحرك في استمرار إلى أن يتحمر جيدا له ینخل في الغربال 
يغسل الجلجلان ويحمص كما حمّص الطحین يقشر اللوز ويقلى في انز یت 1/4١‏ ليتر ) 
يخلط الجلجلان واللوز ومسحوق السكر ثم يطحن الكل مرة واحدة في مطحنة الكفتة 
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یخلط في عناية. بالطحین المحقص, ویضاف إليه القرفة. والنافع ( الأنسيون ) والنصّطكة. یوضع هذا الخلیط في القصعة 
ویجوف وسطه. تذوب الزبدة والعسل معا في طنجرة واحدة, وحینما يسخن المزیج من دون أن یفلی. يضاف إليه زیت 
قلى اللوز, ثم يصب هذا المزیج الساخن قليلاً قليلاً. في التجویف مع التحريك من أجل أن بتشرب الطحین هذا السائل. 
وعندما يصير الخليط متلاحما. يكون منه في الصحن مخروط. BSL‏ جيدا ويذر عليه بواسطة الغربال. السكر الصقيل. 
ويزين ببضع لوزات مقشورة ومقلية في الزيت. 
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1 كلغ من الجلجلان المحممص 

0 غرام من اللوز 

ملعقتا حساء من القرفة 

3 آو 4 حبات من المصطكة المدقوقة مع قطعة سکر 
ملعقة حساء حتی الشفة من الانیسون المدقوق 

0 غرام من مسحوق السکر. 


یفسل الجلجلان. ویقطر ثم یحقص في مقلاة مع تحریکه في استمرار. يقشر اللوز ویقلی في الزیت. 

بخلط اللوز والجلجلان ومسحوق السکر ویطحن الكل مرة واحدة في مطحنة الكفتة. ثم qe‏ هذا الخلیط بالمصطكة 
المدقوقة والقرفة والانسیون المدقوق. 

يرتب على شکل مخروط في صحن. یدکن جيدا ویذر عليه بواسطة الغر بال السکر الصقیل. 


حلوی الجلجلان ( حبات السمسم بالسل ) 


7 کلغ من الجلجلان المحمص 

ملمقة قهوة حتی الشفة من المصطكة المدقوقة 

0 غرام من اللوز 
RP‏ 
یفسل الجلجلان ویقطر ثم يحمّص. یفسل اللوز ويحمّص WIS‏ یوضع هذا اللوز فى طبق ویفرك براحة اليد حتی ینقلع 
قشره. يجرش اللوز في المهراس جرشا غلیظا. یفلی العسل ( یستعمل عسل EN‏ ). يترك على النار إلى أن 
یطلق الخيط حين يصب بالملعقة. ویخلط به اللوز والجلجلان. والمغ العربي. يترك على البار مدة دقيقتين أو ثلاث 
دقائق. ثم يرفع عنها. تزیت المائدة ويصب عليها هذا المزیج الحامي. يترك یبرد ویجمد . ثم یقطع بالسکین مربعات 


صعيرة. 


( حبات السمسم بالسكر ( 


كأسان كبيرتان من الجلجلان المحمص 

كأس كبيرة من مسحوق السكر 

كأس صغيرة من اللوز 

2 ملعقة قهوة من الصمغ العربي المدقوق 
يغسل الجلجلان ويقطر ثم يحمّص. يحمّص كذلك اللوز المقشور ويشطر بالطول شطرين. يحتفظ به جانبا. 
يوضع مسحوق السكر في طنجرة تنصب على النار. لا يزاد فيه ماء. بل يترك يذوب مع تحريكه إلى أن یتلون. عندئذ . 
يضاف إليه الصمغ العربي. والجلجلان. واللوز. يخلط ثم يصب سريعا فوق مائدة مزيتة. يسطح بالوراق فورأ. ثم يقطع 
ar?‏ صغيرة عندما يىرد. 
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البَتطيلة بالحلیب Sheed)‏ : قطيفة 


یمکن تزیین هذه البسطیلة بطر یقتین اثنتين ؛ 
- بالحلیب ( طريقة الاعداد التقليدي ) 


بقشدة حلوية جد خفيفة 


طريقة الإعداد بالحليب 
1 ليتر ونصف من الحليب 
4 ملاعق حساء من مسحوق الرز. 
كأس شاي من ماء الزهر 
0 غراما من الربدة 
0 غرام من اللوز المقشور. المطحون في طاحونة الخضر بالشبكة ذات العيون الواسعة 
0 قطعة سكر 
0 ورقة بسطيلة تقريبا ( انظر الإعداد في الصفحة 14 ) 
زيت للقلي. 


يغلى الحليب مع السكر. يخلط بمسحوق الرز وماء الزهر. يزاد فيه الزبدة ويترك ليخثر Le‏ ثم يرفع عن النار ويترك 
يبرد. 

ومن جهة أخرى. te‏ اللوز ويقلى في الزیت. ثم يطحن في طاحونة الخضر بالشبكة ذات العيون الواسعة. يخلط به 1/2 
كأس شاي من مسحوق السكر ويترك جانبا. 

تؤخذ الورقة. وتقص حواشيها في عناية بحيث يعمل منها دائرة مستوية. تقلع الورقات مثنى GE‏ وتحمر سريعا في الزيت 
الغلیان. ثم تقطر. 

وقبل نصف ساعة من تقدیم الطعام . توضع ورقات البسطيلة الموردة في فرن ذي نار جد هادئة لیخلص منها ما بقي من 
زیت. وتخرج من الفرن بعد ربع ساعة. وفي صحن التقديم. ترتب ثلاث ورقات. یذر علیها اللوز المطحون. تغطى بورقة أو 
بورقتین. ویصب من فوقها قليل من الحلیب الذي برد. تعاد نفس العملية : ورقة. لوز. حليب. إلى أن ينفد الکل. تصب على 
وجه البسطيلة فرشة أخيرة من الحلیب جد الخاثر. ثم تقدم الأكلة فورا. 
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طريقة الإعداد بالقشدة الحلوية 1 
المقادير لإعداد القشدة الحلوية 


0 ورقة تقریبا 4 مات بیض 

( انظر الإعداد في الصفحة 14( ملعقتا حساء من الطحین 

0 غرام من اللوز 5 ملاعق حساء من السکر 

کأس شاي من مسحوق السکر 1 ليتر ونصف من الحلیب 

زیت للقلي كيس صفیر من السکر المعطر بالونيلة 


یخفق بیاض البیض شديدا. یفلی الحلیب ویعطر بالونيلة. ينضج . بسرعة. بیاض البیض المخفوق où‏ یلقی . il‏ 
ملعقة. في الحلیب الفلیان. ثم یخرج البیض من الحلیب ویحتفظ به. ومن جهة آخری. تخفق محات البیض مع مسحوق 
السکر حتی يبيّض هذا الخلیط . فیمزج به الطحین ثم يصب هذا المزیج في الحلیب الغليان الذي رفع عن QU‏ مع 
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التحريك بلطف . عندئذ يعاد وضعه على نار هادئة. ويتابع التحريك بلطف مدة بضع دقائق ثم يرفع عن النار . يترك 
يبرد. يلزم أن تكون القشدة جد خفيفة. سائلة تقريبا. فاذا غلظت بعد بردها زيد فيها قليل من الحليب. 

وقبل تقد یم الطعام بنصف ساعة. توضع ورقات البسطيلة المقلية فى فرن ذي نار جد هادئة. مدة ربع ساعة, ليخلص منها ما 
بقي من زیت . يقشر اللوز ويقلى في الزيت. ثم يجرش غليظا. ويخلط بكأس فاي من مسحوق السكر. ثم تلع حين 
التزيين والتركيب. نفس الطريقة التي عملت بها البسطيلة بالحليب. یبسط على وجه البسطيلة المركبة بياض البيض 
المخفوق ویعصر فوق هذا البيض شيء من السكر المكرمل. تقدم الأكلة في الحال. : 


۱ , 4 
نوع من الحلوی. مستد برة. وملتفة حول نفسها التفاف الحية. فکلمة « محنشة » مشتقة من الحنش وهو doll‏ 
| 


Le 


هذه الحلوق من عقدة اللوز . وتلف في ورقة البسطيلة. توزد في الفرن فتجيء شهية هشة. 


المقادير 
0 ورقة مستطيلة من ورقات البسطيلة من 30 سنتم على 20 سنتم 
( انظر الإعداد في الصفحة 14 ) 
1 كلغ من اللوز 
ملعقتا حساء من ماء الزهر 
0 غرام من مسحوق السكر 
محا بيض ( صفرة البيض ( 
ملعقة حساء حتى الشفة من القرفة. 


اعداد عقدة اللوز : 

يقشر اللوز بعد أن ينقه بضه دقائق في الماء الغليان. يمسح اللوز المقشور بقطعة ثوب نظيف. ويخلط بمسحوق السکر 
ويقى بماء الزهر. يطح: الكل فى مطحنة الكفتة ثلاث مرات متتالية. عندئذ توضع هذه العقدة. مع الز بدة المذابة. في 
طاوة تنصب على نار هادئة ويحرك الكل بملوق في لطف إلى أن يلين السكر ویلتزق بعقدة اللوز ( من 15 إلى 20 دقيقة 
تقر یب ) 

ترفع عن النار , وتترك تبرد . ثم یخلط بها في عناية . محا البیض والقرفة. 

اعداد المحنشة : 

تعمل مز عقدة اللوز قضبان طويلة من غلظ إبهام كبيرة 

ja‏ بالطول طرفا ورقتع بسطيلة بمح البيض. ویکون الوجه اللامع للورقة إلى المائدة. یوضع قضيب من عقدة اللوز 
بالطول فوق الورقة على بعد 2 أو 3 سنتم من الحاشية. ثم يلف القضيب في الورقة. تلصق أطراف الورقة بمح البيض. تلف 
هكذا ئر قضبان عقدة اللوز 

BY‏ عندئذ قضيب مغلف. cal y‏ حول نفسه على نمط خطوط صدف الحلزون. ثم يوضع مبسوطا وسط الصحيفة المزيتة. 
يلصق بالقضيب الأول قضيب ثان بواسطة صفرة البيض ob‏ يدخل طرف أحدهما في طرف غلاف الاخر. يلف كالحنش 
حول القضيب الاول. 

dado 30 دواليك. إلى أن تنفد القضبان . يدهن وجه الحلوی بمح البیض وترد في فرن حام مدة 25 إلى‎ Uke, 

في ما مضی . كانت المحنشة توضع في طبسیل البسطيلة حیث تورد من وجهیها على نار جمرات فحم متقدة 

و بعد أن تتورد المحنشة جیدا. ترتب في صحن مستد يرء ویذر عليها السکر الصقیل وقلیل من القرفة 
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المقادير 
3 بيضات 
0 غرام من السكر الصقيل 
قشر ليمون حامض 


3 ملاعق حساء حتى الشفة من ميزينة 

مقدار ثلاثة أرباع كأس شاي من زيت كاوكاو 

كيسان صغيران من خميرة الحلوى 

0 إلى 600 غرام من الطحين الابیض الرقيق بحسب قابلية التشرب 


يخفق البيض والسکر الصقيل إلى أن يبيض الخليط جيدا. يزاد فيه الزيت ويواصل تضريب البيض بضع دقائق. ويضاف 
إليه الخميرة. وميزينة. وقشر الليمون مبشورا. يصب في هذا الخليط الطحين المنخول. قلیلا قليلا. حتى الحصول على عجينة 
تزيت المائدة. تؤخذ قطعة عجين وتبسط بالوراق ليعمل منها ورقة من LL?‏ 3 ملم. يقطع فيها دواثر oe‏ مستديرة. 
تصفف أولا بأول على صفيحة مزيتة. يدهن وجه القطع بمح البيض بواسطة ¿zo‏ وتنضج لمدة 10 إلى 15 دقيقة في 
فرن معتدل الحرارة. 
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هناك أنواع متعددة من الشاي الأخضر. تتفاوت أوراقها غلظا ورقة. وتختلف في الجودة وطیب AS‏ 
الشاي الأخضر من النوع الرفیع ينقع. في الفالب. من دون نعنع. 


تختلف النعنع في مذاقها . وکذلك في مظهرها باختلاف الجهات. 
نعنع مکناس co!‏ إلى الناس من غیرها. سیقانها صلبة. وأوراقها ذات خضرة داكنة YG,‏ جد عطرة. ويلزم دوما استعمالها 
جد طریة. 


الشاي 


النعنع 


النباتات العطرة 


في بعض البيوتات. حين فصل الشتاء. عندما يكون النعنع نادرا والموجود منه ضئیل العطر عديم النكهة. يُطيب الشاي . 
isl‏ بنباتات عطرة أخرى مثل , الشيبة. اللويزة. المردقوش. الحبق وزهر البرتقال. 

الشاي الأخضر شراب الفني والفقیر على السواء . يعمل في أي ساعة من النهار ومن الليل وفي کل المناسبات. إنه یقدم مع 
البسمات. إلى الصدیق . والی الاقارب. rl‏ عا بر السبيل. 

إن هذا المشروب المحرق. الزائد الحلاوة أو ناقصها Les‏ لعادات الآسر وتقالید النواحی. جزء من کرم الضيافة الذي اشتهر به 
المغار بة. 

إن صواني الشاي. ذات الارجل المستديرة. المصنوعة من النحاس. أو من المعدن الانجليزي المنقوش. مهيأة دوما : 

فعلی الصينية الکبری à‏ تصفف الکژوس والبرار يد. 

وعلی الصينية الصفری , علب أسطوانية. من نفس المعدن. فیها الشاي الاخضر . والنعنع. والنباتات العطرية. وقطع السكر. 


عند الاستقبال 


في وقار وحسن سمت. یقبل رب البیت على تهيئة الشاي. فیجلس إلى الصواني بینما البا بور المتصاعد البخار في متناول 
يده. يبدأ بتشلیل البرارید بالماء الفلیان ( سعة البراد في الغالب 3/4 ليتر ) ثم يضع مقدار ملعقتين أو ثلاث ملاعق صفيرة 
من الشاي في كل براد ويصب فيه مقدار نصف کاس صغيرة من الماء الغليان . يهز بيده البراد هزا ثم يفرغ الماء فى كأس 
معدة لهذا الغرض. 

بعد ذلك. يضع في البراريد قطع السكر الكافية حسب ذوقه. ويملاها بالماء الغليان. إن کاس الشاي الاولی هذه المعدة من 
غير نعنع. لهي في عرف الذواقين الحقيقيين ألذ الكؤوس وأشهاها. وبالطبع. ينبفي أن يكون الشاي من النوع الرفيع. 

ينقع الشاي على مهل في البراريد مدة بضع دقائق. ثم يحركه رب البيت بملعقة صغيرة. ويذوقه. dy‏ ثم يملا 
al JL‏ ين معا كؤوس الضيوف حتى نصفها. وبینما يتذوق الضيوف الشاي . مادحين صانعه على جودة الكأس الأولی. يعيد 
هذا الأخير صنع الشاي مشرق الوجه مبتسماء وفي هذه المرة يزيد فيه النعنع. .ففي البراريد التي نقع فيها الشاي AÑ‏ 
يدخل حفنة من النعنع بعد أن يعتصرها في كفه. ثم يضيف إليها ملعقة صغيرة من حبوب الشاي وقطع السكر. ويملا عندئذ 
البراريد بالماء الغليان. ويتأكد أن النعنع لم lr‏ على وجه الماء فيحترق. يغطى البراريد. أو يضعها في أعلي البا بو 
ويتركها تنقع على مهل. 

ثم يحرك البراريد بالملعقة شدیدا. ويسحق قليلا النعنع الراسب أسفل البراريد. بالملعقة. ويتحقق من تناسق المقاد یر 

وفي كشير من المهارة والحذق . يصب قليلا من الشاي الحامي في كل كأس قابضا على براد في كل يد. 

ويمكن بعدئذ تهيئة کاس ثالثة مع إضافة قليل من الشيبة لتقوية المشروب. وبالقياس إلى الذواقین. يمكن إضافة نباتات 
عطرية أخرى مثل اللويزة. والمردقوش. والحبق. 


في المغرب. يُعوض الشاي القهوة بلا جدال. 
We‏ القهوة على طريقة الأترك. تغلى ثم تحلى بالسكر. وتعطر بالقرفة و بماء الزهر. 


184 


o; 


القهو 


ماء الزهر 


التقطیر ` 

يُعمل ماء الزهر من أزهار BY‏ ماء الزهر موجود في السوق. ولکن الذي يعد في البیت أجود وأطیب عطرا. 

في الر بیم. تقطف الأزهار. وتنشر فوق نسیج نظیف . مدة یومین. في مکان مسقوف. ثم يباشر بعد ذلك إعداد ماء الزهر. 
یلزم نصف يوم لتقطیر, کلغ من الزهر لاستخراج 10 لیترات من ماء الزهر. 

ومن أجل التقطیر تستعمل قطارة ( إنبيق ) من النحاس. مکونة من ثلاثة عناصر t‏ 

1( الجزء الاسفل المسمی « قدرة » وفیها یفلی الماء. 

2( الجزء الاوسط à‏ الکسکاس, وهو [ناء مثقب مثل کسکاس الکسکس, يوضع فيه الزهر المعد للتقطیر. 

3( الجزء الاعلی ， القطارة. وهي إناء مملوء بالماء. وله أنبوبان. ر 

تملا « القدرة » بالماء. وترمی فیها حفنتان من الزهر وثلاث CS‏ صحيحة. وتترك تفلی. ینصب الکسکاس على فم 
القدر. ويملا بالزهر ويغطى بالقطارة المملوءة بالماء البارد. تضم الآنية الثلاثة. توضع قنينة من سعة ليتر تحت فم الأنبوب 
الأسفل الذي يسيل منه الماء المقطر قطرة بقطرة. وهو بخار ماء القدر الذي SÍ‏ بعد أن تصاعد عبر الزهر فتشبع بعطره. 
يفرغ ماء القطارة من الأنبوب الاعلی بمجرد أن يبدأ في السخونة ویموض بالماء البارد. یلزم أن تکون النار معتدلة 
الحرارة. 

عندما تمتلىء القنينة تسحب. وتوضم قنينة أخری تحت الأنبوب الأسفل. تملا هکذا العشر قنینات المهيأة. وتترك تبرد. ثم 
تسد سدا محكما. ولا يستعمل محتواها الا بعد 4 أو 5 آشهر من التقطیر. یقطر ماء الورد بنفس الطر يقة. 


© 
المشروبات Gb‏ 
الماء ill‏ 
تلقی بضع حبات من المصطكة في مجمر فيه جمرات متقدة. وعندما يبدأ الدخان في التصاعد توضع جرة من الطین 
مقلوبة على المجمر. تترك الجرة تتشبع من عطر المصطكة بضع دقائق . ثم يصب فيها ماء عُطر خفیفا بماء الزهر. یغطی 
ويترك يبرد قبل أن يشرب. 
عصير البرتقال 
يعمل عصير البرتقال. ويحلى بالسکر حسب الذوق. ويعطر بماء AN‏ 
عصير الليمون الحامض 
يعصر الليمون الحامض التام النضج. يزاد فيه ماء كثير. يحلى بالسكر حسب الذوق. ويعطر بماء الزهر. 


تعصر عناقيد يانعة من العنب وتسحق, ثم تصفى في مصفاة رقيقة. يعطر 
بقليل من الليمون الحامض. ويطيّب بماء الزهر والقرفة. يحلى بالسكر خفيفا. فالعنب كثير الحلاوة بطبعه. 


155 


تغسل حبات الرمان الجيدة الصافية الحمرة وتسحق في الطاحونة. یزاد عصير ليمونة حامضة. وبصفی العصیر بمصفاة رقيقة. 
یحلی بالسکر حسب الذوق. ویعطر بماء الزهر. 


حلیب اللوز 


المقادير t‏ 
0 غرام من اللوز 
0 غرام من مسحوق السکر 
1 ليتر من الماء 
3 لیترات من الحلیب 
2 کاس شاي من ماء الزهر. 


يقشر اللوز. ویخلط بنصف مسحوق السکر ویطحن في مطحنة الكفتة ثلاث مرات متوالة. تدق. قلیلا قلبلا. عقدة اللوز هذه 
في المهراس أكثر ما یمکن من الدق. ثم تترك تنقع في ليتر من AU‏ 

bly‏ ما a‏ من مسحوق السکر بالحلیب. ویعطر بماء الزهر, ثم تصفی عقدة اللوز في مصفاة رقيقة مخروطية 
( الصيني ). وتخلط بالحلیب المحلى SIL‏ يقدم جد بارد. 

إذا تیسر Del‏ مازجة ( مكسير ), أمكن. بعد طحن عقدة اللوز في مطحنة الكفتة أن تعصر هذه العقدة في المازجة. 
بإضافة نفس مقدار الماء. قبل خلطها بالحليب المحلى بالسکر وتصفيتها في المصفاة المخروطية ( الصيني ). 
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تحتل الفا کهة. لكثرتها. ولذاذتها. وتنوعهاء منزلة رفيعة في المغرب. 

بمتاز المفرب بظروف مناخية مواتية. يوا كبها تنوع كبير في التر بة. 

فالمغرب . إذن بلد فلاحي بالاصالة - تتيسر فيه زراعة السواكير وغراسة الفواکه .ولکن الحمضيات. على الا خص 
(البرتقال. اللیمون . البسلموس إلخ ) تتوافر لها أحسن الظروف لإعطاء إنتاج موزع على طول السنة كلها . من أجل 
ذلك تبذل الحكومة المغر بية مجهودات عظيمة لتنمية فلاحتها ونصد بر منتوجاتها. 

وهكذا du:‏ ببرتقال المفرب اللذيذ إلى كل أطراف الدنيا على مدار السنة جميعها ۰ الناقيل ‏ منذ وفمبر - 
السانكين ‏ والواشنطون. تلك الأصناف التي ألفناها. واختبرنا جودتها. فالمغار بة ولوعون جدا بهذه الثمار. 

هذه الفاكهة ia‏ . والقية مینات. الرخيصة الثمن, هي دعامة السكان من بدو ورحل وحضر بین. 
وقرو oe‏ التمر. والدلاح. والبرتقال. واللوز. والز یتون واللیمون , تکملة ضرورية لتغذ ية LS‏ ما تكون جد بسيطة 
فى الاسرة المغربية. نقدم الفاكهة في كل المناسبات. فهي على کل حال خاتمة عادية للوجبة. فالطبخ المفر بی 
Sha‏ عددا محدودا من انواع LL ) Lau‏ ). فمحموعه | ناف التحلية في الطبخ المغر بي لا تعدو بعض 
المحلیات. وأنواعا من الفطائر والسفنج. والحلوی المعسولة. وفي ما فصل من ذلك في هذا الکتاب خير دليل. 

من أجل ذلك. فهذه الفواكه الطرية اليانعة والمتنوعة نقدم بكثرة وافرة وجوبا عند نها ية کل وجبة - وقد تعمل منها 
. بلاطة فاكهة . ومن جهة آخری ندخل هذه الثمار فى صنع اطعمة عدة. فالکسکس يزين بالزبيب واللوز . 
واللحوم والطیور تأتلف مع البرقوق. 

الزيتون ؛ الاخضر منه والاحمر والاسود. برفع بنكهته من طعم الطواجين الناضجة على مهل. 

الليمون المرقد والبرتقال ينسجم مع اللحوم والخضر ؛ النتيجة لذاذة ومتعة 

أثناء النهار وحين ساعاته الحارة. يستحب امتصاص برتقالة. أو عض في خوخة. و "کل عنقود عنب حبة حبة. أو 
التلذذ بماء مشمشة ذهبية ناضجة UL‏ 
= 


| — 


و بالقياس إلى السائح. فالمتعة المتجددة لديه دوما أن QUE‏ اجمل معرض الفوكه و لخضر التی جمعت آلوانا منها 
وأصنافا. لا توجد قرية مهما بلغت درجتها في البساطة. وليس فيه دکان فواكه وخضر يسحر النظر إليه سواء تحت 
ضوء الشمس الساطع أو على ومیض مصا بیح الفاز حين ينزل الیل 

المفر بي مجبول على حس الألوان وتجانس الأشكال. وهو قدير أن یعرض على ز بوناته أكثر « اللوحات » إغراء 
وأقواها جاذ بية. وهن بدورهن سیعرفن كيف يملان سلالهن بمختلف الأصناف لامتاع الذواقين الا کثر تشددا وإلحاحا. 
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نقده 9 aa‏ مستصف_الوحية. يتح دوقيل ان يتلدذوا لطعم الطواجين الشهية. 

وكان السيد 'لوجيه والذواقة المتالق في المطعم اعرف لمند بل الذي يبقى نظیفا على حجره. و بالبسمة الرزينة 
المعبرة عن الاستحسان والتقد یر والانباط فى لجلة.. وهكذا . فان استعمال الشوكة اخذ بظهر في المغرب 
et‏ التقالید Ll‏ | 

ولكن, إذا كانت « البوفيات ٠‏ أخذت تعوض مدب اسلوب لقدیه لکبری حيث الاطباق تتتایع الواحد بعد الاخر. 
فقد احتفظنا في المأدب التي لا يعدو مدعووها العشرة. بمائدتد المستد برة الرائعة. و بوثارة كرشنا. من الممكن أن 
تكون هذه المائدة منصوبة في جمال بغطائها المطرز. وبادوات EN‏ الفضية. و بالصيني الرقيق الشفاف. و بالبلور 
الزاهي. ومع ذلك فهي تحتفظ بمظهر انطلاق ينشئه . بالتأكيد. اختلاط الضيوف. وهيلة الجلوس, والنغم الاندلسي 
الرتيب الوئید. واستقبال رب البيت الحار الكريم. والدفء المنبعث من المبخرة حيث يحترق عود الصندل العطر 
المنبىء بالانتهاء من الأكل والإقبال على تهيئة الشاي المنعنع الذي تقدمه. غالبا سيدة المنزل المرتدية للقفطان 
المغر بي الانیق (انظر طريقة تهيئة الشاي) . 


الميدة : مائدة مستديرة عميقة نحو Le‏ تكون من الخشب ار من المعدن المفضض يغطيها Sa‏ مخروطي. يكون 
من نفس معدن المائدة المفضض. أو من الدوم المزين بالجلد. 

الدادة والداية ؛ نوع من المربيات يقوم بدور مهم فى بعض الآسر المغر بية. 

بسمل : قال « بسم الله الرحمن الرحيم ». 
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